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Sufleu de dovlecei cu branza Gruyeére

Steps: 9 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

200 g dovlecei 150 ml lapte
piper sare
nucsoara ulei de masline
3 oua 4049 paine
20g unt 60 g branza Gruyere rasa
Instructions

Branza Gruyeére ofera acestui preparat o aroma aparte. Ea poate fi inlocuita cu orice alta branza
preferata

Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.

Pasul 2. Taie dovleceii in felii subtiri si soteaza-i in putin ulei, pana devin fragezi, iar zeama formata in
timpul gatirii s-a evaporat.

Pasul 3. Paseaza dovleceii si lasa-i pe foc mic; pana devin o pasta. Lasa la racit.

Pasul 4. inmoaie painea in lapte pana se umfla, stoarce-o si amestec-o impreuna cu dovleceii.
Pasul 5. intr-un bol, bate galbenusurile cu branza Gruyére rasa, nucsoara, sare si piper.

Pasul 6. Toarna amestecul peste dovlecei si omogenizeaza.

Pasul 7. incorporeaza usor albusurile batute spuma tare, amestecand cu o spatula, de jos in sus.

Pasul 8. Unge formele mici pentru sufleu, apoi toarna compozitia avand grija sa nu umpli vasele pana
sus, pentru ca sufleul creste la copt.

Pasul 9. Coace timp de 10 minute la 180°C, apoi 15 minute, la 220°C.

Serveste imediat.
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