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Suflet z serem

ilos¢ porcji 6 czas 40 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
8 szt jajko
0.5 litr mleko
12 dkg maka pszenna
2 dkg maka ziemniaczana
12 dkg masta
14 dkg ser z6tty
sél,pieprz.

Przepis Piekarnik nagrza¢ do 210°C. Przygotowac beszamel - roztopi¢ masto, doda¢ obydwa rodzaje maki i gotowac 2 - 3 min.
bez przerwy mieszajac. Wla¢ powoli cate mleko ciggle mieszajac. Gotowaé na minimalnym ogniu przez 5 min. Zdja¢ ganek
z ognia, dodac tarty ser, zéttka. Odstawi¢ do ostygniecia. Ubi¢ biatka na sztywno i wymiesza¢ delikatnie z beszamelem. Wla¢
mase do zaroodpornego naczynia posmarowanego mastem, lekko oprészonego maka i wstawi¢ od razu do piekarnika na
20 min.Suflet musi by¢ dobrze wyrosniety i ztocisty. Podawa¢ natychmiast.Tajemnice udanego sufletu: naczynie powinno
by¢ wysokie, wypetniamy je do 2/3 gtebokosci, nigdy wiecej, bo suflet rosnie w czasie pieczenia. Wszystkie sktadniki sufletu
muszg miec¢ temperature pokojowg. W trakcie pieczenia nie wolno otwiera¢ piekarnika, bo suflet nie wyrosnie.

Sktadniki

8 jaj,0.5 | mleka,12. dkg maki,2 dkg maki ziemniaczanej,12 dkg masta,14.dkg sera z6ttego - ementaler i gruyer,sél,pieprz.
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