B

Xﬁi
"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BADEMLI SUFLE

Malzeme:

1/2 kg. st

2 ¢ay bardagi un

1 su bardagi toz seker

100 gr. badem igi

50 gr. margarin veya tereyagi
4 adet yumurta

1 adet vanilya

1 fincan zeytinyag

1 tutam tuz

Yapiligt:

Bademlerin kabuklarini soyup, firinda biraz kizartin. Toz sekeri bir tencereye koyup, hafif atese oturtun.
Bademleri de katin. Devamli karigtirin. Bademler iyice kizarinca ocagi kapatin. Zeytinyagi yayilmig tezgaha
doékan. lyice soguyup, sertlesince bigak yardimiyla tezgahdan alin, havanda toz haline gelene kadar dévin veya
makinadan gegirin.

Satu, vanilyay, sekeri ve tuzu kaynatin. Bir kasik margarini ayirip, kalani eritin. Unu katin, 1-2 kere gevirin,
kaynayan slte katip, hizli hizli ¢irpin. Kaynayinca atesi kapatin.

Yumurta sarilarini teker teker katip, karisima yedirin.

Kar gibi ¢irptiginiz yumurta beyazini, kremaya katmadan énce, ezilmis bademli seker karisimini katin. Daha
sonra yumurtalarin beyazlarini katin.

Kalibinizi dnce yaglayin. Sonra her yerine degecek sekilde sekeri serpin. Kremayi kaliba bosaltip, énceden
isitilmig firinda 140 °C'de 45 dakika pisirin. Son 10 dakikada i1siy1 200 °C'ye ¢ikartin. Kapagini agip, pudra
sekeri serpin. 5 dakika dyle bekletin. Cikarir ¢cikarmaz servisi yapin.
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