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CIKOLATALI SUFLE

MasterChef

100 gram bitter gikolata (kuru)
80 gram tereyagi

1/2 su bardag toz seker

2 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi

1 cay kasigdi vanilin (istege bagl)
1/2 su bardagi un

Bir tutam tuz

1/2 su bardagi st

Tereyadi (kapsama icin)

Toz seker (kapsama icin)

Gikolatayi ve tereyagini bir cam veya metal kaseye alin.

Kaseyi bir tencerenin Uizerine oturtarak (benmari usulll) orta ateste karistirarak eritin. Cikolata ve tereyagdi
tamamen eridiginde karisimi ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Yumurta ve yumurta sarisini bir kapta toz sekerle ¢irpin. Karigimin rengi agilana ve krema kivamina gelene
kadar ¢irpmaya devam edin.

Vanilin kullaniyorsaniz, simdi ekleyin.

Gikolata ve tereyagi karisimini, yumurta karisimina ekleyin ve iyice karigtirin.

Unu eleyerek karigima ekleyin ve karigtirin.

Suti ekleyin ve kangimi pUriizsiiz hale gelene kadar karistirin.

Sufle kaliplarini tereyag ile yaglayin.

Kaliplarin tabanini ve kenarlarini toz sekerle kaplayin. Seker, suflenizin kaliptan kolayca ¢ikmasini saglar.
Hamuru hazirladiginiz kaliplara dékin, kenarlarina kadar doldurmayin ¢inki piserken kabaracaktir.
Onceden isitilmig 200°C firnda 12-15 dakika kadar pisirin. Suflenizin Gistii kabarip, biraz ¢atlamig olmall. ig
kismi yumusak ve akigkan olmalidir.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 14.03.2025
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