SUFLEU CU MULLER DAS KASKAVAL SI SALATA

CU RUCOLA SI MERE

Ingrediente:

Muller Das Kaskaval, 200 g

Muller Lapte 3.5% grasime, 250 ml
6 oua

Muller Unt 82% grasime, 60 g

3 linguri de faina alba

30 g parmezan

1 legatura de ceapa verde

Sare si piper dupa gust

100 g de salata rucola

3 mere

1 rodie

3-4 linguri de ulei de maslin extra-virgin
50 g de nuci tocate marunt



Pune laptele la incalzit, la foc mic. Adauga faina si amesteca bine timp de céteva
minute, panad cand capata o consistenta cremoasa si dispar toate cocoloasele. la
totul de pe foc si adauga untul, apoi mai amesteca putin. Separa albusurile de
galbenusuri, iar pe cele din urma adauga-le peste amestecul obtinut anterior.
Toaca ceapa marunt si da Muller Das Kaskaval pe razatoare, apoi adauga-le peste
amestecul de mai Inainte si presara sare si piper. Pregateste 4 vase ramekin sau
orice alte vase care se pot baga la cuptor. Se ung cu putin unt si se tapeteaza cu
faind si parmezan dat pe razitoare. Imparte compozitia in mod egal si adaug-o In
cele 4 vase. Vasele se pun Intr-o tavd umplutd un sfert cu api. Pune totul la
cuptorul preincalzit la 200 de grade C timp de 30 minute. Taie merele felii si
amesteca-le cu rucola, semite de rodie, nuci si stropeste totul cu putin ulei de
masline. Aseaza salata pe farfurie si pune deasupra sufle-ul.

Pofta uber-buna!

Timp de preparare: 30 minute



