
Ατοµικά σουφλέ µε τσουρέκι και γλυκό του κουταλιού

Πανεύκολο αυτό το δηµιουργικό γλυκάκι, οπαδός των Μοσχάτων.

Κόβουµε λεπτές φέτες από το τσουρέκι, και στη συνέχεια τις κόβουµε κι αυτές σε µικρότερα
κοµµάτια που να χωράνε µέσα στα ατοµικά σκεύη για σουφλέ. Ψιλοκόβουµε 2, 3 φρέσκα
φύλλα δυόσµου ή αρµπαρόριζας, βουτυρώνουµε τα σκεύη, προθερµαίνουµε το φούρνο στους
180 βαθµούς και τοποθετούµε στα φορµάκια ένα κοµµάτι τσουρέκι, µια κουταλιά γλυκό
κουταλιού της αρεσκείας µας (π.χ. συκαλάκι, κεράσι, κυδώνι, σταφύλι), πασπαλίζουµε µε λίγο
από το δυόσµο ή την αρµπαρόριζα και συνεχίζουµε µε τσουρέκι κι εναλλάξ µέχρι να
γεµίσουµε τα φορµάκια µέχρι επάνω, τελειώνοντας µε ένα κοµµάτι τσουρέκι. Βάζουµε σε ένα
µπωλ 3 αυγά, 200ml. κρέµα γάλακτος και 2 κουταλιές ζάχαρη και τα χτυπάµε µε το πιρούνι
µέχρι να γίνει ένα οµοιογενές µίγµα. Ρίχνουµε τόσο µίγµα σε κάθε φορµάκι όσο χρειάζεται για
να γεµίσει µέχρι τα 2/3 του ύψους του. Ψήνουµε στο φούρνο αφού τα σκεπάσουµε µε
αλουµινόχαρτο για περίπου 15 λεπτά κι ύστερα αφαιρούµε το αλουµινόχαρτο και ψήνουµε
ακόµα 10 λεπτά µέχρι να ροδίσει η επιφάνεια.

Υλικά
- 1 τσουρέκι
- 2 φρέσκα φύλλα δυόσµου
- ή αρµπαρόριζας
- 1 κουταλιά γλυκό κουταλιού
- π.χ. συκαλάκι
- ή κεράσι
- ή κυδώνι
- ή σταφύλι
- 3 αυγά
- 200ml. κρέµα γάλακτος
- 2 κουταλιές ζάχαρη

Χρόνος προετοιµασίας: 10 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 25 λεπτά
Άτοµα: 6
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