Chokladsufflé

100 gram mork choklad
50 gram smor

6 msk vetem;jo6l

2,5 dl mjolk

S aggulor

1 dl florsocker

3 msk rom

8 st aggvitor

Vaniljglass

TSK VAN/L ]SO CKER

Ugn 180 °. 10 min mitt i ugn pa forvarmd plat.

Smora formerna med pensel. Hall i socker. Vand runt sa kanterna
tacks med socker.

Smalt chokladen 6ver vattenbad.

Smalt smoéret 1 en kastrull. Vispa ner mjoélet och spdd med mjélken
under omrérning. Lat smeten koka nagra minuter. Ta kastrullen fran
varmen.

Vispa aggvitorna till ett fast skum. Vand ner en tredjedel av
aggviteskummet i sufflémassan. Ror till en jAmn smet. Vand forsiktig
ner resterande skum. Férdela smeten i formarna.

Sikta florsocker 6ver de fardiga suffléerna och servera med vaniljglass.



