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DENIZ MAHSULLERI SUFLE

https://cook.com.tr

Kars Gravyer Peyniri 2 Kahve Fincani
Zeytinyadi 2 Yemek Kasigi

Sofra Tuzu 0.5 Tath Kasig
Hindistancevizi 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam

Dolma Biber 1 Adet

Patates 3 Adet

Sarimsak 0.5 Adet

Mezgit 250 Gram

Yumurta 4 Adet

Margarin 1 Gorba Kasig

COOK Yagh Pisirme Kagidi 1 Adet
Kuru Sogdan 1 Adet

Patateslerin kabuklarini soyun, haslayin ve minik minik dograyin. Dolmalik biberi zar seklinde dograyin, gravyer
peynirini 2 kahve fincanini dolduracak sekilde rendeleyin, yumurtalarin sarisi ve beyazini ayirin ve sogani
dograyin.

Baliklari minik minik dograyin. Tencerenin icerisine margarini koyun ve eritin. Dogradiiniz baliklari icerisine atin.
Sogan ve yesil biberi ve zeytinyagini ilave edin ve karigtinin. Karistirdiktan sonra tuzu da ilave edin ve 7 dakika
kaynatin.

Bir kevgir yardimi ile hasladigimiz baliklarin suyunu stiziyoruz. GUnki bu suyu daha sonra patatesleri
sotelerken kullanacagiz. SGzdugimaz baliklar bir kenara bekletin.

Ayirdigimiz suyun Uzerine hagladigimiz ve dogradigimiz patatesleri ekliyoruz ve bir miktar kaynatiyoruz.
Kaynadiktan sonra patatesleri iyice balik suyunu emmesi igin tencere icerisinde eziyoruz.

Slzdugiumaz baliklan bir kabin icerisine alin ve Uzerine yumurta sarisi, hindistancevizi, sarimsaklari
(dogradiktan sonra), rendeledigimiz gravyer peynirini ekliyoruz ve bir tel yardimi ile iyice karistiryoruz.
Patatesleri de kaba ilave edip ¢irpma teli yardimi ile olugsan harci iyice karigtiriyoruz.

Ayri bir kaseye beyazini ayirdigimiz yumurtalari koyuyoruz. Gok az tuz ilave edip ¢irpma islemine baglyoruz.
Yumurta akini iyice kdpurtlyoruz.

Yaptigimiz kdpugu olusturdugumuz balik harcina ilave ediyoruz. Ancak kdpUgunu yok etmeden yavas
hareketler ile kdpUgu iyice harca yediriyoruz. E§er kdpugunu kaybedersek suflemiz kabarmayacaktir.

Sufle kaplarini COOK Yagl Pisirme Kagdidi ile kaplayin. Hazirladigimiz sufleleri sufle kabina bir kagik yardimi ile
dolduruyoruz. Daha énceden isittigimiz firina sufleleri koyuyoruz ve 180C de 20 dakika pigiriyoruz.

Finndan ¢ikardiginiz sufleleri istediginiz gibi servis edebilirsiniz.
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