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BADEMLI SUFLE

MALZEMELER 4 kisilik
hamuru icin:

35 gr toz seker

125 ml stt

12 gr yas maya

250 grun

1 adet portakal kabudu rendesi
1/2 yemek kasigi targin
1/2 adet limon

30 gr tereyagdi

1 adet yumurta sarisi

un (hamurur agmak icin)
tuz

Bademli harg igin:

50 gr tereyagdi

4 adet bayat sanddvig ekmegi
100 gr bal

1 yemek kasigi limon suyu
70 gr yaprak badem

50 gr kus GzUmU

1 adet elma

50 gr toz seker

40 ml elma suyu

1 adet armut

yumurtal karigim igin:

500 ml sut

1 adet vanilya 6z0

3 adet yumurta

250 gr yagsiz taze kutu peynir
60 gr toz seker

vanilyali sabayon igin:

80 gr toz seker

2 adet gubuk vanilya

5 adet yumurta sarisi

200 ml sut

20 gr toz seker

20 gr yumusak tereyagi

HAZIRLANISI

SOty itip bir kaseye bosaltin. Maya ve sekeri koyup eritin. 100 gr elenmis un ilave edip iyice karistirin. Oda
sicakliginda yaklasik 20 dakika kabarmasi icin birakin. Daha sonra kalan una, limon suyu ve portakal kabugu
rendesi ile yumurta sarisi katip iyice yogurun. Oda sicakliginda beklettiginiz tereyagini ve bir tutam tuzu koyup
tekrar yogurun. Spatula ile hamuru toparlayip, bastirin. Uzerini seffaf folyo ile 6rtlp sicak bir ortamda iki misli
olana kadar yani yaklasik 1 saat kabarmaya birakin.

Bademli karigim icin ekmekleri 1 cm biyUkliginde kipler seklinde kesin. tereyagdini tencerede kizidirp bal ve
yaprak bademleri koyun ve karamelize edin. Kiip ekmekleri ekleyin, kizartin. Bir kaseye koyup sogumaya
birakin. UzGmleri katin. EIma ve armutu soyun, ikiye bdltn, ¢ekirdekli kisimlarini ¢ikarin ince ince dilimleyip
Uzerlerine limon suyu gezdirin. Sekeri tavada eritip elma suyunu ekleyin. Elma ve armut dilimlerini koyup her
tarafini elma suyuyla islatin. Ekmekli karigima katin. Mayali hamuru unlanmis tezgahta yaklagik 30x30 cm
blyUkliginde, 1/2 cm kalinhidinda agin. 2 cm blydkliginde karelere kesip ekmekli karigima katin. Isiya
dayanikl bir kabi tereyagdi ile yagladiktan sonra sekeri serpin. Karigsimi kaliba koyun ve seffaf folyo ile Gzerini
Ortln. Yaklasik 5-6 dakika kabarmaya birakin.

Yumurtall harg igin yumurta, sit, vanilya 6zi, seker ve taze peyniri girpma teliyle iyice karigtirin. Kaliptaki
malzemenin Gzerine dékin. Onceden firini 180 dereceye isitin ve yaklasik 45 dakika pisirin. Vanilyali sabayon
icin ise sutl kazidiginiz vanilya kabugdu ve 6zU ile beraber kaynatin. Atesten indirip sogumaya birakin. Yumurta
sarisini sekerle sicak benmaride krema kivamina gelene dek ¢irpin. Vanilyal sttt slizgegten gegirin, ekleyin ve
krema gibi olana dek ¢irpin.
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