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DENIZ MAHSULLERI SUFLE

SOUFFLE DE FRUIT DE MER

3 adet orta boy patates (250 gr. net) soyulduktan sonra
250 gr. muhtelif balik filetosu

1 klicUk sogan ¢ok ince kiyllmis

1 adet dolma biber ince zar bi¢imi dogranmis
I/2 Dis sarimsak ince kiyllmisg

1/2 tath kasigi tuz

Bir cimdik karabiber

Az hindistancevizi

1 corba kasigi margarin

2 kahve fincani rende gravyer (40 gr.)

4 yumurtanin beyazi

4 yumurtanin sarisi

Baliklari kiigUk zar bigimi dograyiniz

Kuguk bir tencereye yagdi koyup kizdirip sodani ve biberi ilave edip bir iki dakika kavurup baliklari, tuzu, biberi
ilave ediniz

Kapagini kapatip adir ateste yedi sekiz dakika pisirip atesten aliniz

Bir slizgece bosaltip suyunu tekrar tenceresine koyarak i¢inde ¢ok az bir miktar kalincaya kadar kaynatarak
cektiriniz

Atesten alip muhafaza ediniz

Patatesi temizleyip dérde boéllintz yirmi - otuz dakika haglayip stizdirip karigtirmadan bir kalburdan gegirip
tenceredeki ¢ektirdiginiz balik suyunun igine koyunuz

Baligi ve yumurta sarilarini hindistancevizini ilave edip bir kasikla iyice karigtiriniz

Yumurta beyazini bir ¢irpma teli ile ¢irparak koyu bir kdpik gibi iyice kabartiniz, bir kevgirle karistirarak patatesli
baligin igerisine yediriniz

Dort adet bir Kisilik sufle glivecinin iclerini tamamen yaglayip i¢lerine galeta tozu serpiniz

Sufle harcini agiz hizalarina kadar doldurup iyice kabarip renk alincaya kadar hizl atesli firinda onbes yirmi
dakika pisirip servis ediniz.
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