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CIKOLATALI PORTAKALLI SUFLE

175 gram bitter gikolata

450 ml. (2 su barda@i) sit

4 yumurta

75 gram (5 ¢orba kasigi) tozseker
1 portakal

Yarim tabaka jelatin

300 gram krema

Rendelenmis cikolata

1 900 ml.'lik bir sufle kabinin kenarlarini yagli kagitla sarin ve alttan sikica tutturun.

2 Cikolatayi kiguUk pargalara kirin ve bir kapta sitle eritin. Bu sirada topak olmamasi igin karistirmayi unutmayin.
3 Yumurta sarilari ile sekeri ¢irpin. Daha sonra sicak ¢ikolatayl buna ekleyin ve karigtirmaya devam edin.

4 Bir portakalin suyunu ve 2 ¢gorbakasidi suyu bir kapta karigtirin. Daha sonra jelatini ekleyerek, eriyinceye
kadar isitin.

5 Kremayi ¢irpin ve 3/4'0n0 gikolatall karigsima ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Buna iyice ¢irpiimis yumurta
aklarini ve portakal suyunu da ekledikten sonra hizla karistirin.

6 Elde ettiginiz karisimi 6nceden hazirladiiniz kaliba dékin ve 3 saat buzdolabinda saklayin. Daha sonra yagl
kagidi kabin kenarindan ¢ikarin. Kalan krema, rendelenmis cikolata ve portakal kabugu ile sUsleyerek servis

yapin.
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