- Soufflé de chocolate -

INGREDIENTES

140 GR DE CHOCOLATE STN AZ0CAR

J CUCHARADAS DE MANTEQUILLA

Y1 TAZA DE LECHE

Yy DETAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO

J CUCHARADAS DE FECULA DE MATZ



J CUCHARADTTAS DE COCDA POSTRELLCTOSD

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

10 CLARAS

b CUCHARADAS DE AZUCAR

ATUCAR GLASS POSTRELTCTOSO PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO



~ PRECALTENTA ELHORNO A 200 C UNTA LTGERAMENTE CON MANTEQUTLLA SETS RECTPTENTES DE
SOUFFLE, LAS PAREDES CON MOVIMIENTOS HACTA ARRIBA. ESPOLYOREA EL INTERTOR CON AZOCAR Y
RETLRA CUALQUTER EXCESD. COLOQUE LOS RECTPTENTES EN UNA BANDEJA PARA HORNEAR ¥ ENFRIA.

- BATE LA LECHE, EL AZOCAR GLASS PUSTRHI(IOO LA MAICENA, LA COCOA POSTRELICTOSO Y UN
CHORRTTO DE VATNTLLA MOLTNA EN UNA TAZAY RESERVA. DERRITE EL CHOCOLATE Y LA MANTEQUILLA
EN UNA OLLA PEQUERA A FUEGO LENTD, REVOLVIENDO CONSTANTEMENTE HASTA QUE SE DERRITA

~ AGREGA LA MEZCLA DE LECHE POCO A POCO BATIENDO HASTA QUE SE MEZCLE UNTFORMEMEN

- CUANDO ESTE SUAVE Y ESPESO, RETTRALO DEL FUEGD ¥ VERTE LA MEZCLA EN UN BOWL

.~ BATE LAS CLARAS DE HUEVO EN UNA BATIDORA, VIERTE LENTAMENTE LAS b CUCHARADAS DE AZUCAR Y
[ONTINUA BATIENDO HASTA QUE LAS CLARAS SE ESPONTEN Y MANTENGAN UNA TEXTURA SUAVE,

- ANADE UN TERCTO DE LAS CLARAS EN EL CHOCOLATE TIBTO Y MEZCLA DE FORMA ENVOLVENTE; SE
DESINFLARAN UN POCO, £S NORMAL. AGREGA LOS DOS TERCTOS RESTANTES DE LA MASA HASTA QUE SE
INCORPORE Y LUEGD VIERTELD EN LOS RECTPENTES RESERVADOS.

~ HORNEA L0S SOUFFLES DE 15 A 16 MINUTOS HASTA QUE LA PARTE SUPERLOR ADQUIERA UN ASPECTO
0PACO

- DECORA CON AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO, SALSA DE CARAMELO Y, IDTSFRUTA!



