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LIMONLU SOGUK SUFLE

https://www.elele.com.tr

180 ml limon suyu

1 yemek kasigdi toz jelatin

4 yumurta

150 g toz seker

1 tath kasidi rendelenmis limon kabugu
250 ml soguk krema

Uzeri icin:

Rendelenmig limon kabugu

30 g hafif kavrulmus

Hindistancevizi rendesi

Limon suyunu kiguk bir tencereye alin. Toz jelatini ekleyip 5 dakika bekletin. Jelatin eriyene kadar kisik ateste
karistirarak pigirin ve ocaktan alin. Isiya dayanikli bir kabin igerisine yumurtalarin sadece sarilarini, sekeri ve
limon kabugu rendesini alip benmari usuli pisirin. Karigimi bir mikser yardimi ile krema kivamina gelinceye
kadar ¢irpin. llinan jelatinli karisimi ekleyip, ¢irpmaya devam edin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Ayirdiginiz
yumurta aklarini ayri bir kaba alin ve bir mikser yardimiyla ¢irpin. Yumurta aklarini tahta bir kasik yardimiyla
limonlu karigima havalandirarak yedirin. Kremayi ayri bir karigtirma kabina alin. Bir mikser yardimiyla ¢irptiktan
sonra limonlu karigima ekleyin. Karisimi yagladiginiz sufle kaplarina paylastirin. Buzdolabinda 3 saat dinlendirin.
Rendelenmis limon kabugu ve hafif kavrulmus Hindistan cevizi rendesi ile sUsleyerek servis yapin.
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