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CIKOLATA SUFLESI

100 gr sutslz (bitter) ¢ikolata (klcUk parcalara ayriimis)
2 ¢orba kasigi su

2 su bardagi sut

1 kahve kagiJi vanilya

3 corba kasi§i toz seker

3 ¢orba kagsiJi nisasta

1 corba kasigi tereya@i (kU¢Uk pargalara boélinmus)
1 corba kasigi tereyadi (yumusatiimis)

3 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimig)

4 yumurtanm aki

1 ¢corba kasidi pudra sekeri

Cikolata ve suyu orta boy bir tencereye koyup hafif ateste ara sira karigtirarak ¢ikolatay: eritiniz.

S0t orta boy bir baska tencereye koyup hafif ates Ustiinde kaynama derecesine getirene kadar isitiniz
(tasirmadan). Isitilmis stten 3 ¢orba kasigi alip bir su bardagina koyarak bir kenara birakiniz. Vanilya ve toz
sekeri karigtirip, stitiin bulundugu tencereye koyarak tahta bir kasikla iyice karistiriniz. Seker eriyince, eritmis
oldugunuz cikolatayi ekleyip yeniden iyice karigtiriniz. Tencereyi atesten aliniz.

Nisastaya su bardagi icindeki 3 ¢orba kasigi sute ekleyip macun haline gelinceye kadar karistiriniz. Bu karigimi
tenceredeki slt-cikolata karisimina ekleyip iyice karistiriniz. Tencereyi orta atege yerlestirip, karisimi kaynama
derecesine getirene kadar isitiniz. Kaynar kaynamaz tencereyi atesten aliniz. Karisima kiguk pargalara
bélinmUs tereyadi ekleyip Ustliini kapatiniz, oda sicakliginda sogumasi i¢in bir kenara birakiniz.

Cikolatall karisim sogurken orta boy bir sufle kabini bir corba kasigi yagla yaglayiniz. Sufle kabinin dig ¢evresine
agiz kismindan 5 cm ylikseklige tagacak bigimde bir yagli kagit baglayiniz.

Once firininizi orta sicakliga getirip (190°C) isitiniz.

Tenceredeki gikolatali karisim sogur sogumaz, ¢irpilmig yumurta sarilarini azar azar, her defasinda iyice
karistirarak, ekleyiniz.

Yumurta aklarini bir kasede koyulasincaya kadar catalla iyice ¢irpiniz. Madeni bir kagikla yumurta aklarini
cikolatall karisima ekleyip iyice karistiriniz. Sufle kabina yerlestirip, sicak firinin orta katina strerek 25 dakika,
sertlesip kabarincaya kadar pisiriniz.

Sufle kabini firindan ¢ikarip Ustline pudra sekerini serperek yeniden firina striniz. 5 dakika daha pigiriniz.
Cikolata suflesini firndan ¢ikarip, sicak olarak servis ediniz.

Not: Hafif bir tatli olan ¢ikolata suflesini 6gle yada aksam yemeklerinde tatl olarak servis edebilirsiniz.
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