[=] Tekst i zdjecie: mbc1 - Mtodszy Kucharz (270)
Suflet serowy z dzemem wisniowym z
platkami rozy.

Suflet doskonatly na przyjecie

Sktadniki:

* maka pszenna, 50 g

= masto, 50 g

* mleko 3,2 %, 500 ml

* gatka muszkatotowa mielona, 1 tyzecz.
= cheddar, 200 g

= parmezan, 100 g

* jajka, 6 szt.

= dzem, 0 uncja

= musztarda rosyjska, 1.5 tyzk.
» sol, 1 szczypta

* pieprz biaty, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

Masto rozpus¢ w garnku (najlepiej o grubym dnie), dodaj make, catos¢ wymieszaj.
Dodaj mleko, caty czas mieszajac, aby nie pozostaty grudki. Cato$¢ przestudz.
Biatka oddziel od z6ttek. Dodaj zéttka, gatke muszkatotowq, musztarde, sdél, pieprz
i wymieszaj. Dodaj starte sery, wymieszaj. Ubij biatka na lekko sztywna piane.
Dodaj % piany do przygotowanych wczesniej sktadnikéw, delikatnie wymieszaj.
Dodaj reszte piany i bardzo ostroznie wymieszaj sktadniki. Kokilki wysmaruj
mastem i wysyp butka tarta, pozbadZz sie nadmiaru. Przet6z foremki do
zamrazalnika na 5 minut. Nagrzej piekarnik do 200°C (bez termoobiegu) i piecz
suflet przez 10 minut. Po tym czasie zmniejsz temperature do 170°C i piecz
jeszcze przez ok. 20 minut. Podawaj od razu po wyciggnieciu z piekarnika,
poniewaz suflet bardzo szybko opada. Doskonale komponuje sie z tyzeczka dzemu
wisniowo-rézanego.
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