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ARISTOKRAT MANTAR SUFLE

3 su bardagi taze mantar (300-400 gr)

2 adet limonun suyu

2 dis sarimsak

5 yemek kasi§i zeytinyadi (veya 2 tath kasigi tereyagi)
2 adet orta boy kuru sogan

1 Cay kasigdi tuz, karabiber

6 adet yumurta

1 su bardagi krema

2 yemek kasigi siviyag

Once, mantarlari yikayip bol limonlu suda bekletin. Zeytinyagini orta boy bir tavada kizdirip incecik dogradiginiz
soganlari ve dévilmis sarimsaklari ekleyerek kavurun. Soganlar kavrulduktan 2-3 dakika sonra stizdigiiniz
mantantarlari ilave edin. Mantarin hemen suyunu vermemesi ve ¢abuk pisip lezzetini kaybetmemesi i¢in haili
atesi tercih etmelisiniz. Tuz ve karabiberi de hemen serpistirip strekli karistirarak 5-6 dakika daha pisirdikten
sonra, ocaktan alin. Dider taraftan, yumurtalarin sarisi ve beyazini ayirin. Sarilarim 1-2 dakika kadar ¢irpip
kremayi da ekledikte sonra, pisirdiginiz mantarlan da aktarip karistirin. Bagka bir kapta, yumurtalarin beyazin
mikserle, 5-6 dakika, kar haline gelinceye kadar ¢irpin. Sonra, katilasmis haldeki yumurta alani tahta bir kasikla
karstirarak yumurtal karigima ilave edin. Yumurtalarin aklari ile beyazlarim ayr ayr ¢irpmaniz suflenin hem
daha iyi kabarmasini, hem de daha lezzetli olmasini saglayacaktir. Son olarak, bu karigimi firina dayanikl
kaselere esit olarak paylastirin. 175 dereceye ayadi firinda 25-30 dakika pisirip ¢ikarin.

© lezzetler.com tarif no:96731 « adi:Aristokrat Mantar Sufle « génderen:meltem giigli « indirme tarihi:07.04.2025 - 11:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/aristokrat-mantar-sufle-vt70857
http://www.tcpdf.org

