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CIKOLATALI SUFLE

1 bardak sut

4 corba kasigi toz seker

4 corba kasigi tereyagi

6 kasik kaymak

8 yumurta

100 g cikolata rendesi

1 su bardagi krema

Y2 ¢ay bardagdi pudra sekeri

Finninizi 180-200 oC ye ayarlayiniz.

Kuguk celik bir tencerede seker ve siitl orta ateste kaynatiniz.

Sit bir tagim kaynayinca atesten aliniz.

Baska bir kiigUk tencerede 3 kasik tereyagini eritip un ilave ediniz.

Surekli karigtirarak 2-3 dakika pisiriniz.

Karistirmaya devam ederek az énce kaynattiginiz stitii bu karigima yediriniz.

Karisiminiz sogurken sufle kaliplarinizi margarin veya tereyagi ile yaglayarak bir tutam toz seker serpistiriniz.
Sufle kalibiniz yok ise borcamdan dilimli kek kalibi da kullanabilirsiniz.

Cikolatanizi rendeleyerek hazirlayiniz. Bu islem igin tercihen sitsiz bitter ¢ikolatasi kullanabilirsiniz.

Bu karigimi bir kenarda sogumaya birakiniz oda sicakliyindaki yumurtalarin sarisini ve aklarini birbirinden
ayiriniz.

Karisimi yumurtalarla karistirmadan énce daha buyUk ¢irpma kabina almaniz, karigtirma islemini daha kolay
yapmanizi saglar.

Yumurtalari ayirirken sarisi ve akini dikkatle ayiriniz. Sarisinin akiyla karismamasina 6zen gosteriniz. Aksi
takdirde sufleniz dilediginiz gibi kabarmaz.

Yumurta sarilari ve aklarini ayri ayr ¢irpiniz.

Bunun icin mikserle dnce aklar bir fiske tuz ilave ederek kati kdpuk oluncaya kadar ¢irpiniz.

Sonra sarllari ¢irpabilirsiniz .

Cikolata rendesini sutlli unlu karigsima yavas yavas yediriniz.

Daha sonra yumurta sarilarini ilave ediniz.

Vanilya veya limon kabu@u rendesini ilave ediniz.

En son aklarini, fazla karistirmadan karisima kasik kasik ilave ediniz.

Yeterince karistirip homojen hale getirdiginiz karisimi yagladiginiz kaliplara iki parmak eksik gelecek sekilde
dokiniz.

Onceden isittiginiz firna koyarak bilyiik firnlarda yaklagik 1 saatte kiicik firinlarda 160-170 oC de 35 dakikada
pisirebilirsiniz.

Not: Pisme esnasinda dzellikle ilk 20 dakikada firininizin kapagini agmayiniz. Sufleniz séner. Karistirma
esnasinda mikser kullanmayiniz. Mikserin devri yiiksek oldugundan yumurtanin kdpuginin kesilerek
kabarmanin istenen 6lglide olmasini engeller. O nedenle ¢irpma teli bu is icin daha uygun olacaktir.
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