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CIKOLATALI SUFLE

3 tane yumurta (Yumurtalar blyuk ise 2 tane kullanmaniz da yeterli olacaktir)
80 gram bitter cikolata

Yarim su bardagi un

50 gram tereyag!

Yarim su bardag seker (eder ¢ok tatl seviyorsaniz biraz daha ekleyebilirsiniz)
1 tutam tuz

Cikolatall sufle yapmaya baglamadan énce ilk olarak firini 220 derecede galistirin.

Tereyagi ve bitter cikolatalari teflon tavada kisik ateste karigtirarak eritin ve malzemeleriniz eridikten sonra
ocagi kapatarak icine unu ilave edin ve tamamen 6zdesene dek karigtirin.

Farkli bir kapta yumurta ve seker karigimini beyazlayana kadar ¢irpin. Seker tadinin 6n plana ¢ikmasi icin tuzu
ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Cikolatal harci ilave ederek mikserle tekrar ¢irpin. Hamurumuz hazir.

Sufle kaplarinizi ya da isiya dayanikl kiiglk kaplariniz varsa iglerini yaglayarak hamurdan esit sekilde hepsine
paylastirin. (Tarifimize gbre ortalama doért kap ¢ikiyor)

Daha 6nceden fansiz ¢alistirdiqiniz ve isitiginiz firinda 7-8 dk pisirme siresinin sonunda sufleniz pismis olacak!
Firindan aldiktan sonra bir ka¢ dakika ilk sicakliinin ge¢mesini bekleyin sonra ister tabaga cevirip istege bagl
olarak kaseden de yiyebilirsiniz.

Suflenizin akigskan olmasi icin pisirme siresi ¢cok énemli, kullandiginiz firin kabi farkli olabilir, bu nedenle pisme
slresi 1 dakika bile fark etmis olsa kekinizin i¢i pismis olabilir. Bu nedenle bu sufle tarifini ilk kez yapacaksaniz
Onden bir kabi firina strlp gdzlemleyerek firinizin pisirme siresini dgrenebilirsiniz.

Not: istege bagli olarak dondurma ile sunum yapabilirsiniz. Yumurtalarinizin taze olmasi bliyilk 6nem tagiyor.
Cirpma asamasinda yumurta aklari iyice kabartiimali, ters gevirince akmayacak kivama getirilmeli. Yumurta aki
eklenecek sufle karisimi kesinlikle sicak olmamali ve firin mutlaka énceden belirtilmis derecede isitiimali.
Pisirmek igin 1slya dayanikli kaplar kullaniimali ve karigimin kabarmasini kolaylastirmak igin yaglanip unlanmali
ve son olarak; pigirilen sufle bekletiimeden sicak servis edilmeli.
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