JERNEJ KITCHEN

COKOLADNI SOUFFLE

Cokoladni souffle (sufle) z mehko, penasto sredico in rahlo hrustljavo zunanjostjo je bogata ¢okoladna
sladica, ki je odli¢na za valentinovo in praznovanja.

CAS SKUPAJ: 35

SESTAVINE ZA PRIPRAVO SKODELIC

4 7Zlice sladkorja (za pripravo skodelic
za peko)

20 g masla (za pripravo skodelic za
peko)

COKOLADNI SOUFFLE
50 g sladkorja

40 g gladke bele moke, tip 500
1/2 &ajne zlicke soli

200 ml mleka

40 g masla

140 g ¢okolade (60% kakava)
4 rumenjaki (759)

4 beljaki (1409)

30 g sladkorja (za beljake)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

metlica

Ognjevarne skodelice za souffle
(premer 9 cm, viSina 4,5 cm)

skleda

elektri¢ni mesalnik
kuhinjska lopatica
pekac

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 20  MINUT
MINUT

SUHE SESTAVINE

V kozico stresemo suhe sestavine: sladkor, gladko belo moko in
Scep soli, dobro premesamo. Dodamo mleko in z metlico dobro
premesamo, da se sestavine dobro povezejo.

SKUHAMO SESTAVINE

Kozico postavimo na mocan ogenj in dodamo na kocke
narezano maslo. Z metlico dobro vmesamo maslo v mesanico,
da se popolnoma raztopi. Med neprestanim mesanjem z metlico
(predvsem po dnu - zelo pomembno, sicer se nam bo mesSanica
zazgala) kuhamo tako dolgo, da meSanica zavre. Kuhamo 30
sekund in odstavimo z ognja. Dodamo nasekljano ¢okolado in jo
dobro vme$amo v maso. Dodamo rumenjake in jih dobro
vmesSamo v maso.

NASVET

PRIPRAVIMO SKODELICE

Pecico segrejemo na 190 °C, oziroma na 175 °C ventilacijsko
pecico. Ognjevarne skodelice premera 9 cm in viSine 4,5 cm (v
kolikor imamo drugacne skodelice prilagodimo kolic¢ino in cas
pecCenja) za souffle dobro namastimo z maslom. V vsako
namasceno skodelico damo zlico sladkorja. Skodelico obrnemo
na stran in vrtimo nad drugo skodelico, tako da odvecen
sladkor pada v prazno skodelico. Sladkor se mora prijeti na
celotno notranjo povrsino skodelice. Ponovimo postopek z
vsemi skodelicami.

NASVET



STEPEMO BELJAKE

Beljake stepemo v ¢vrst sneg. Ko se zacnejo beljaki peniti,
dodamo sladkor in stepemo v ¢vrst sladek sijo¢ sneg. Beljakov
sneg po tretjinah postopoma rahlo vmesamo v ¢okoladno zmes
s kuhinjsko lopatico, da dobimo gladko, rahlo zmes.
Ponavljamo dokler nam ne zmanjka beljakov. Dobiti moramo
gladko rahlo ¢okoladno zmes - pomembno je, da vmeSamo
beljake z rahlimi kroznimi gibi.

NAPOLNIMO V SKODELICE

Skodelice do vrha napolnimo z ¢okoladno zmesjo. Paletni noz
ali topo ravno stran noza nastavimo na rob skodelice in z enim
gibom odstranimo odvec¢no ¢okoladno zmes. Dobiti moramo
gladko ravno povrsino. Rob skodelice oc¢istimo s papirnato
brisacko, da se nas souffle ne bo prijel ob rob.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Skodelice postavimo na vecji pekac in postavimo v ogreto
pecico. Pecemo 16 minut pri 190°C (ali 175°C - ventilacijska
pecica) za tekocCo sredico ALI 18 minut za zelo mehko, penasto
sredico ALI 20 minut za skozi pecen biskvit. Midva najraje
peceva med 16 - 18 minut. Souffle postrezemo takoj. Zraven
lahko postrezemo vanilijev sladoled ali vanilijevo omako.
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