Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Suflet cytrynowy

Podawacé goracy z sosem waniliowym.

Sktadniki:

= masto, 1 dag
butka tarta , 2 dag
biatka, 4 szt.
cukier, 14 dag

» 70ttka, 4 szt.

= cytryna, 2 szt.

Sposdéb przygotowania:

Ogniotrwaty pétmisek posmarowac¢ mastem. Cytryne optuka¢ w cieptej wodzie,
naktuc¢ gesto a ptytko, aby nie poktu¢ owocu tylko z6ttg i biatg skérke, wtozy¢ do
zimnej wody i ugotowad odlewajac kilka razy wode. Ugotowane, zupetnie miekkie
cytryny przetrze¢ usuwajgc pestki. Ubi¢ biatka na piane. Utrze¢ zéttka z cukrem,
dodajac przetarte cytryny. Na utartg mase wytozy¢ piane, przesypac butka tartg i
lekko wymieszac. Mase wytozy¢ tyzkg ma pétmisek ogniotrwaty spietrzajac ja:
ustawi¢ na blasze i wsung¢ do silnie ogrzanego piekarnika (220°), upiec (ok. 25
min.). Podawac¢ wprost z pieca, bo szybko opada. Podawac¢ z sosem waniliowym.
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