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BAHARATLI SUFLE

20 gr. tereyag!

180 gr. seker (serpmek igin)
200 gr. meyve kurusu

250 ml. portakal suyu

4 adet yumurta

30 ml. sit

15 gr. ince limon kabugu rendesi
15 ml. limon suyu

2 tath karsidi baharat karigimi (targin, karanfil, kakule, anason, kisnis karigimi)
1 paket sekerli vaniiin

40 gr. un

20 gr. nisasta

15 gr. pudra sekeri

Tuz

6 adet 150 ml. hacimli sufle kalibini yaglayin ve 30 gr. seker serpin. Buzdolabinda bekletin. Meyve kurularini gok
kicUk kup seklinde dograyin, portakal suyu ile su tamamen yok oluncaya kadar kaynatin. En az 10-12 dakika
sogumaya birakin. Yumurtalarin sarisini beyazindan ayirin. Yumurta sarilarini stt, limon suyu, rendesi, baharat
karisimi, sekerli vanilin ile mikserle 5 dakika krema oluncaya kadar ¢irpin. Un, nigasta ve meyveleri ilave edin.
Yumurta beyazlarini bir tutam tuz ile kati olarak ¢irpin. Dikkatlice yumurta sarilari ile karigtirin. Karisimi bir
parmak bogluk kalacak sekilde kaliplara doldurun. Sufleleri 175° C isitilmig firnin en alt rafinda 30-35 dakika
pisirin. Sufleleri dikkatlice kaliptan servis tabadina alin. Uzerlerine pudra sekeri serpin ve hemen yaninda ilik
¢cikolata sosu veya vanilyali dondurma ile servis yapin.
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