Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

25¢g

100 g

35¢g
0.5 tk.
190 ml
130 g
5

0.5 csomag

Vaj

Kristalycukor, és egy
kevés a szufléformékba

Liszt

Sé

Tej

Fehér csokoladé
Tojas

¢ Mézes slitemény
fliszerkeverék

Egy kevés cukor a
szufléformakba

Porcukor

Gytimdlcs a diszitéshez

(KOTANYI

1881

Fehér mézeskalacsszuflé
@ 30—40Perc @ @

Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 190°C-ra, és kenjlk ki vajjal a szufléformékat.
Ugyeljink arra, hogy mindenhova jusson a vajbdl. Szérjunk egy kevés
kristalycukrot a formékba, és oszlassuk el egyenletesen a formak
belsejében.

Guyurjuk Gssze a lisztet, a vajat és a sét, amig a vaj az Gsszes lisztet felveszi.

3 Forraljuk fel kézepes langon a tejet a cukor 2/3-aval. Adjuk hozzé a lisztes
keveréket, és habver&vel keverjiik s(rd, gumis allagi masszava.

L4 Keverjlik hozza a csokoladét és a Mézessiitemény fliszerkeveréket, majd
adjunk hozza 3 tojassargéjat. Kavargatas kdzben vegyik le az edényt a
tlizrél, vagy zérjuk el alatta a langot.

5 Keverjlik puha habbé az 6t tojasfehérjét, adjuk hozza a maradék cukrot,
majd verjik kemény habba és 6vatosan keverjik a tésztahoz.

6 Toltslik tele a szufléformékat a masszaval, és simitsuk el a tetejiiket késsel.
Ha a massza kifolyna a formabdl, papirtorlSvel tavolitsuk el a felesleget.

7  Susslk 190 °C-on 18 percig, majd vegyk ki a stit6bdl. Szérjuk meg
porcukorral, és azonnal talaljuk.



