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BUGULAMA CILEK SUFLESI (FRANSA)

Gerecler:

300 gr cilek puresi

40 gr tereyagi

40 grun

Seker

3 yumurta sarisi ¢irpiimis

1 yemek kasigi limon suyu

3-4 yumurta aki

2 yemek kasigi haslanmig ortadan ayriimis badem
Cilek sosu

15 cm. capindaki sufle kabini ve firini hazirladiktan sonra, tereyagini bir kap iginde ates lizerinde eritip atesten
alarak unu katin. Cilek puresini ekleyip tekrar ateg lizerine koyarak kaynama noktasina ulagtirin ve karistirarak 3
dakika kaynatin. Dilediginiz kadar seker koyarak kaynatin. Dilediginiz kadar seker koyarak tatlandirin. Sogutup,
azar azar yumurta sarilarini katip, limon suyunu ekleyin. Yumurta aklarini kar haline gelene dek ¢irpip yine
¢irparak karisima katin. Hazirlanan sufle kabina dékup, bu kabi yarisina ulagsacak kadar su konulmus firin
tepsisine koyarak 1 saat kadar firinda pisirin.

Bu arada ikiye yariimis bademleri hafif kavurun. Gilek sosunu da hazirlayin. Sufle hazir olunca, sostan Uzerine
sUrip, bademleri serpistirin ve hemen servisini yapin. Sosunu da ayri bir kap iginde sunun.

Not: Bu tarif taze, kuru ya da konserve meyve ile yapilabilir. Meyveyi plre haline getirip suyu ile birlikte 300 gr'a
ulastirin. Fazla suyu sos i¢in saklayin. Suflede kullanacaginiz sekerin niceligi meyve plresinin tatligi ile
bagdlantilidir.
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