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SJOKOLADESUFFLÉ
1 plate mørk kokesjokolade

50 g sukker

4 egg

ei lita klype salt

melisdryss

Slik gjer du:

1. Set på steikeomnen.

2. Smør ei eldfast skål med margarin. Dryss i litt sukker. Vend på skåla slik at ho vert dekt med eit tynt lag sukker.

3. Knekk egga og skil plomme og kvite. Legg kvitene i ei litt stor glasskål, og plommene i ein kopp.

4. Pisk eggekvitene stive med ei lita klype salt. Bruk miksmaster.

5. Bryt sjokoladen i bitar og smelt han i ein glassbolle som står i ein kjele med kokande varmt vatn. Rør i forsiktig sjokoladen når han er smelta.
6. Rør saman smelta sjokolade, sukker og eggeplommer. Bruk sleikepott.

7. Bland eggekvitene forsiktig inn i sjokoladerøra med ein sleikepott.

8. Ha røra i den eldfaste skåla.

9. Steik på nedst i omnen.
10.  Kos deg!
Temp: 200 grader
Kor: nedst i omnen
Tid: 15-20 minutt

