Gokoladni lava kolaé
(Souffle) |

Sastojci Upute

2 ploCice Neste Dessert tamna Cokolada 1.

(nasjeckana na male komadice)

4 ravne zlice maslac

3 zumanjak 2.

3 jaje

0.75 salica Secer

0.5 salica Brasno

1 Zacini po ukusu (npr. cimet, ekstrakt vanilije)
0.5 salica secer

0.5 Salica voda

1 Salica mijeSano bobiCasto voce (svjeze ili 3.

smrznuto)

8 sladoled od vanilije

Otopite nasjeckanu ¢okoladu na pari ili u mikrovalnoj
pecnici na maloj snazi, mijesajuci svakih 5 sekundi kako
ne bi zagorjela | kako bi se osiguralo glatko topljenje.

Dodajte maslac u rastopljenu Cokoladu i mijesajte dok se
potpuno ne sjedini. UmijeSajte zumanjke jedan po jedan,
dobro mijesajuci nakon svakog. Zatim dodajte Secer i
cijela jaja, snazno mijesajuci pjenjacom dok smjesa ne
postane glatka i jednolicna. UmijesSajte brasno i odabrane
zacCine. Ulijte smjesu u namascene i pobrasnjene kalupe,
napunivsi ih do 3/4. Ohladite u hladnjaku dok pripremate
umak.

Za pripremu umaka od bobiCastog vocCa, pomijeSajte
secer i vodu u malom loncu. Zakuhajte na jakoj vatri dok
se ne pojave gusti mjehuric¢i. Dodajte mijesano bobicCasto
voce i kuhajte na laganoj vatri oko 8 minuta, povremeno
mijeSajuci, dok se umak malo ne zgusne, ali ostane
tekuc. Maknite s vatre i ostavite da se ohladi.

. Ohladene kalupe pecite u prethodno zagrijanoj pecnici

na 200 °C (392 °F) 10-12 minuta. Vrh bi trebao biti
stegnut, ali sredina bi trebala ostati mekana. Pazljivo
izvadite kalupe, okrenite ih na tanjure i odmah posluzite
s kuglicom sladoleda od vanilije i obilnim preljevom od
umaka od bobicCastog voca.

(O 36 Min
59.09 g ® s

528.2 kcal
29.43 ¢
8.21¢
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