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LIMON SUFLESI (SICAK)

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

30 gr (14 su bardag) pudra sekeri
30 gr (1/4 su bardagi) un

250 gr (1+1/4 su bardagi) sicak st
1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 limonun suyu

5 yumurtanin sarisi

6 yumurtanin aki

2 corba kasi§i toz seker

Once finninizi orta sicakliga (180'C) getirip isitiniz. Bir corba kasigi tereyagiyla 6 su bardaklik sufle kalibini
yaglayip, kenarlarina ve dibine pudra sekerini serpiniz.

BuyUk bir tencerede, kalan 2 gorba kasigi yagi eritip tencereyi atesten indiriniz. Bir tahta kasikla unu katarak,
purtiksuz bir bulamag elde ediniz. Sicak sitl, yavas yavas, surekli karistirarak ekleyiniz.

Tencereyi yeniden atese oturtup, karisimi strekli karistirarak 2 dakika, koyu ve pUrtiksiz olana kadar pisiriniz.
Limon kabugu rendesi ve limon suyunu katip, tencereyi atesten indirerek hafifce sogumaya birakiniz.

KugUk bir kasede yumurta sarilarini sekerle birlikte dévip, tenceredeki sicak sosa yavags yavas katiniz.

BuyUk bir kasede yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla yumurta aklarini kar haline getirerek, madeni bir kasikla
yavasca sos tenceresine ekleyiniz.

Tenceredeki karisimi kasikla sufle kabina bogaltip, firinda 20-30 dakika, Usti a¢ik kahverengi bir renk alip kabin
kenarindan 1,5 cm disina kabarana kadar pisiriniz.

Suflenizi firndan ¢ikarip servis ediniz.
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