CHOKOLADE SOUFFLE A LN RAHMAN

Sveerhedsgrad: ***

Denne souffle er kun egnet til rigtige chokoladeelskere! Den kan sagtens laves i
god tid og er egnet til hverdag og fest.

Portioner: 4

Tid: 15 minutters tilberedning + 1 time i fryseren + 20 minutters bagning.
Ingredienser:

200 gram 66 % Chokolade fx. Valrhona

50 gram smeor

4 seggeblommer

2 eeggehvider

50 g sukker

1 vanillestang

Tilbehor:
Vanille is
Hindbaer (Kan udelades)

Smelt chokoladen og kom smerret i under omrering. Fleek vanillestangen og
skrab vanillekornene fri og kom den i blandingen. Lad blandingen kele lidt af og
kom aeggeblommerne i. Lad veere med at piske dem i, det er vigtigt at du folder
dem i for at bevare luftigheden. Pisk segge-hviderne stive samtidig med at du
kommer sukkeret i lidt af gangen. Det bedste er at piske dem i handen. Fold
herefter seggehviderne i lidt af gangen, ikke noget hastveerk her. Smor 4 forme
med smer og drys dem med sukker. Fordel blandingen i formene og leeg dem i

fryseren i mindst 1 time.

Forvarm ovnen til 200 grader celsius og leeg formene pa en rist i nederste trin.

Lad veere med at seette varmluft til og abn ikke ovnen for de 20 minutter er gaet.

Serveres direkte fra ovnhen med en kugle vanille is og nogle hindbeer.

Velbekomme!
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