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KECI PEYNIRLI SOSLU ISPANAKLI SUFFLE

250 gr ispanak, ince kiyilmisg

1 yumurta

Y2 su bardagdi krema (100 ml)
Tereyagdi

2 gr Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Tuz, karabiber

Peynir sosu igin:

30 gr yumusak keci peyniri (bis)

3 corba kasigi krema (30 ml)

2 ¢orba kagigi st (20 ml)

Bir corba kasigdi (25 gr) tereyagini bir tavada eritip ispanaklari ekleyin ve gevirerek birkag dakika pigirin. Suyunu
iyice sUzlp blendere alin. Yumurtayi ekleyip pure haline gelene kadar karistirin. Kremayi ve Pakmaya Hamur
Kabartma Tozu[?nu da ilave edip blenderi duraksamali olarak birkag kez daha karigtirin.

Sufle kaplarinizi tereyagiyla iyice yaglayip karigimi kaplara pay edin. Kaplari bir firin kabina yerlestirip yarilarina
gelecek kadar su ekleyin. 170 C firnda kontrolll olarak 40 dakika pisirin.

Krema, sut ve peyniri ufak bir sos kabinda peynir eriyene kadar karistirarak pisirin. Ispanak suflenizi peynir sosu
egliginde servis edin.
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