Sufleciki z trzema serami

Ostre, bezmiesne sufleciki dla fanatykdéw serdow. Wygladaja
bardzo smakowicie 1 nadajg sie do podania jako przystawka.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut (w tym 45 minut pieczenie)

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

70 g masta

40 g maki

2 szklanki mleka

1 Xyzeczka musztardy dijon

1/4 tyzeczki soli

kilka kropli ostrego sosu chili
170 g sera ementaler, tartego
110 g sera cheddar, tartego

30 g parmezanu, tartego

6 jajek, z6ttka oddzielone od biatek
1/2 tyzeczki kamienia winnego

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sufleciki-z-trzema-serami/

1) Roztopi¢ masto w rondlu. Doda¢ mgke i starannie wymiesza¢.
Stopniowo dodawac¢ mleko, musztarde, sél i sos chili.
Doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac¢ 2 minuty, caty czas mieszajac,
az sos zgestnieje. Zmniejszy¢ ogien, doda¢ ementaler, cheddar
i parmezan. Mieszad, az sery sie roztopig. Zdja¢ z ognia.

2) Ubija¢ zo6ttka w misce, az powstanie gesty kogel mogel.
Doda¢ 1/3 szklanki sosu serowego, doktadnie wymieszac¢. Wla¢
wszystko z powrotem do rondla, wymieszac¢. Gotowac¢ 1-2 minuty.
Odstawi¢ na 30-40 minut, zeby masa ostygta.

3) Ubi¢ biatka z kamieniem winnym na sztywng piane w innej
misce. Potgczy¢ delikatnie z masg serowg. Wlad¢ do
nienasmarowanych foremek do sufletéw lub do kokilek.

4) Wstawi¢ foremki do brytfanny, wla¢ do niej wode na wysokosc
2,5 cm. Piec 40-45 minut w temperaturze 160°C, az suflety sie
przyrumienig. Podawac¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera 317 kcal, 24 g ttuszczéw (w tym 14 g NKT),
223 mg cholesterolu, 424 mg sodu, 9 g weglowodandw, Sladowe
ilosci btonnika, 17 g biatka
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