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CIKOLATALI SUFLE (FRANSA)

Kullanilacak malzeme:
750 gram sit,

200 gram toz sekeri,
150 gram un,

100 gram tereyagi,

7 yumurta,

100 gram ¢ikolata,

50 gram kakao,

1 gubuk vanilya,

1 tutam tuz.

Yapimi: Sufle kalibi yaglanir, dibine ve kenarlarina esit bicimde dagdiimak Uzere hafifce seker serpilir. Bir
tencereye sut, vanilya cubugu, bir ¢cimdik tuz ve seker konularak kap atese oturtulur, kaynamaya baslayinca
icindeki vanilya gubugu ¢ikarilir. Beri yanda ceviz iriligindeki bir par¢a yag bir kenara ayrildiktan sonra kalan
tereyag ateste eritilir. Cabuk ¢abuk karigtirarak buna un katilir. Sonra buna, kaynamaya baglayan sit de yavas
yavas karistirilarak katilir ve karistirmaya ara verilmez. Krema kaynamaya baglayinca atesten indirilir.

Kakao kiguk bir k&senin icinde birkag kasik kremayla eritilir, sonra bu eritilmis kakao kremanin igine dokaldr.
Krema bir kere daha atese oturtulur ve bir - iki dakika kaynatildiktan sonra atesten indirilir ve sogumaya birakilir.
Bir slire sonra yumurtalarin sarilari teker teker katilarak yedirilir. Sonra kiiglk parcalara bélinmus olan ¢ikolata
kremaya katilir, karistirilarak yedirilir. Beri yanda yumurtalarin aklari telle kar kdpigu haline gelinceye kadar
¢irpilir ve ¢ok yavas bir sekilde karigtirimakta olan kremaya azar azar katilarak karistirilir. Bu is de bittikten
sonra krema, yaglanmis olan kaliba dokulir ve orta isidaki firina konur (Firini termostatl olanlar 140 dereceye
gbre ayarlayabilirler. Ayrica bu isiyi elde etmek igin firini dnceden beg dakika kadar isitmak yeterlidir). Yarim
saat sonra IsI yavag yavas artirilir. Is1 dyle bir bigimde artirilmalidir ki sufle-firndan ¢ikartiimadan sekiz dakika
Once finnin 1sisi da 200 dereceye ulagsmis olmalidir. Bdylece krema 45 dakikada pismis olmalidir. Servis
yapiimadan 6nce istenirse Uzerine pudra sekeri serpilebilir. E§er istenirse ortasina biraz kaymak ta konulabilir.
Ayrica vanilyall kremayla birlikte de servis yapilabilir.

Bir suflenin basarlli, lezzetli ve yumusak olmasi, yumurta aklarinin kar képtgdu haline gelinceye kadar iyice
¢irpilmasina ve bunun kremaya bozulmadan ve yavas yavas karistirimasina baglidir. Sufle firina konulacagi
anda firnin orta dereceye gore 1sinmis olmasina 6zellikle dikkat edilmelidir. Isi, pismenin sonuna dogru artirilir.
Ayrica suflenin gok cabuk kizarma. masi l&zimdir, buna méani olmak igin suflenin tstline yaga bulanmig bir k&git
Ortalar. Sufle finndan ¢ikarilir ¢gikarilmaz bir dakika bile bekletiimeden servis yapilir. Sufle firndan ¢ikartimadan
bes dakika énce firinin kapagini agip suflenin Gzerine pudra sekeri serpmeli, firin tekrar kapatiimalidir. Ama bu is
¢ok siratli yapilmaldir yoksa sufle bozulabilir.
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