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LIMONLU SUFLE

50 Gr Sana Klasik

4 Adet yumurta

1 Su Bardag toz seker
1 Adet yumurta beyazi
1 Adet limon

50 grun

1 Su Bardag st

Limonu iyice yikayip kabudunu rendeleyin ve suyunu sikin. margarini tavada eritin, igerisine un ilave edip hafifce
kavurun, ardindan azar azar sit ekleyip karistirarak koyu bir kivama gelmesini saglayin. Hazirladiginiz kremayi
ocaktan alin, i¢ine sicakken 1 adet yumurta beyazi ilave edin ve karistirin. Kalan yumurtalarin sarilarini ve
beyazlarini ayirin. Karigim ilindiktan sonra limon kabugu rendesini, limon suyunu ve yumurta sarilarini teker teker
icine ilave edip krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Dider tarafta yumurta beyazlarini igine azar azar toz seker
ilave ederek iyice ¢irpin. Yumurta beyazlar kar haline gelince azar azar diger karisima ilave edip karistirin. Sufle
kaplarinin icini dnce tereyagi ile yaglayin, ardindan iglerine toz seker serpistirip her tarafina yayllmasini saglayin.
Karigimi sufle kaliplarinin iglerine Ustten 1 cm bosluk kalacak sekilde dékin. Kaliplar 200 dereceli firinda 20
dakika pisirin.
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