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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

25 g M�slo

100 g Biely cukor, plus trochu

cukru do formičiek

35 g Múk�

0.5 ČL Soľ

190 ml Mlieko

130 g Biel� čokol�d�

5 V�jci�

0.5 b�l.  Koreninový prípr�vok

n� perníčky

Trochu cukru do formičiek

Pr�škový cukor

Ovocie n� dekor�ciu

Biele medovníkové suflé
30—40 Min

Prípr�v�

1 Predhrejte rúru n� 190 °C (374 °F) � formičky vym�stite m�slom. Db�jte

n�to �by ste vym�stili k�ždý kúsok formičky. Prid�jte trochu bieleho cukru

do formičky � ot�č�jte ju t�k, �by bol� cel� vnútorn� str�n� formičiek

vysyp�n� cukrom.

2 Múku, m�slo � soľ ručne mieste, kým nezost�ne ži�dn� such� múk�.

3 Mlieko � 2/3 cukru priveďte do v�ru n� miernom stupni. Prid�jte múkovú

zmes � metličkou šľ�h�jte, kým nevznikne hust�, gumovit� zmes.

4 Vmieš�jte čokol�du � zmes perníkového koreni�, potom prid�jte tri žĺtky �

z�mieš�jte. Z� st�leho mieš�ni� odst�vte p�nvicu z pl�meň� �lebo

jednoducho vypnite ohrev.

5 Vyšľ�h�jte bielk� z pi�tich v�jec, kým s� zo zmesi netvori� m�kké špičky,

prid�jte zvyšok cukru � šľ�h�jte, kým s� nevytvori� tuhé špičky.

6 N�lejte do formičiek (n�plňte �ž po vrch) � pomocou nož� z�rovn�jte

dohl�dk�. Ak zmes pretečie cez okr�j: Poutier�jte pomocou p�pierovej

utierky.

7 Pečte v rúre 18 minút pri teplote 190 °C (374 °F), potom vyberte. Posypte

pr�škovým cukrom � ihneď pod�v�jte.


