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CIKOLATALI SUFLE

Tugrul Savkar

1 bardak siit

8 yumurtanin aki

4 corba kasigi toz seker
100 gr. ¢ikolata rendesi

4 corba kasigi tereyad

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri
6 ¢orba kasiJi un

1/2 bardak krema

8 yumurtanin sarisi

Once finninizi orta hararette 1sitin. Kiiglik bir tencerede, siitii orta ateste kaynatin. Siit bir tagim kaynayinca,
tencereyi atesten alin. Bir bagka kig¢uk tencerede, 3 ¢orba kagsigi tereyadi orta ateste eritin. Yag erir erimez, unu
ilave edin. Yumurta teliyle strekli kanstirarak, 2-3 dakika, karisimdaki ¢ig un tadi kayboluncaya kadar pisirin.
Karistirmaya devam ederek, kaynar haldeki sitl hazirladiginiz bu meyaneye yedirin. Tencereyi atesten alip,
karisimi bir kenarda ilinmaya birakin. Yumurta sarilarini bir ¢atalla birkag¢ dakika ¢irpin. Yumurta aklarini da cam,
porselen veya paslanmaz gelik bir kapta, bir yumurta teliyle, képUk kdplk oluncaya kadar ¢irpin. Gikolata
rendesi, 6nce yumurta sarilarini, sonra da aklarini ilik haldeki karigima yedirin. Yuvarlak bir Borcam'in igini,
kalan 1 ¢orba kasidi tereyagi ile yaglayin. Malzemenin tGmUnu i¢ine doldurun. Uzerini, bir kasigin tersiyle
dizeltin. Firnn hararetini yikseltin. Kabi firma srin. 15-20 dakika pisirin. Suflenin igine batiracaginiz bir sis
temiz olarak ¢ikinca, sufle pismis demektir. Cikolatali sufleyi firndan alip, Gzerine pudra sekerini serpin. Kremasi
ile birlikte, hic bekletmeden, servis edin.

<
!«S;

Fotograf "akdagmadenli" tarafindan gdnderildi. 17.02.2021
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