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DOMATES SUFLESI

6 ¢cok iri ya da 12 orta boy domates
30 gr. (2 ¢orba kasi§) tereyad

30 gr. (1/4) su bardagi un

2 corba kasiJl eksi krema

2 ¢orba kasi§i kasar peyniri rendesi
1 kahve kagsi§i hindistancevizi rendesi
1 cay kasigi toz hardal

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 yumurtanin sarisi

5 yumurta aki (iyice ¢irpiimis)

Once finninizi yliksek sicakliga (220 derece) getirip 1sitiniz. Domatesleri ortalarindan kesip iclerini ve
cekirdeklerini ¢ikariniz. Domates iglerini kiigUk bir tencereye koyup hafif atese oturtunuz. 3 dk. pisirip atesten
alarak, ince stizgegten kiiglk bir kaseye gegirip sliziinlz. SUzgecte kalan posayi atip hazirladiginiz domates
salgasini bir kenara birakiniz. Ki¢Uk bir tencerede, yadi orta ateste eritiniz. Yag eriyince tencereyi atesten alip
tahta kasikla unu karistirarak koyu bir bulamag yapiniz. Hazirladiginiz domates salg¢asini ve kremayi yavas
yavas surekli kanstirarak katiniz. Tencereyi atese oturtup 2 dk. hafif ateste pisirerek peynir, hindistancevizi,
hardal, tuz ve karabiberi ekleyiniz. Tencereyi atesten alip sosu 5 dk. ilinmaya birakiniz. Yumurta sarilarini birer
birer tencereye ekleyip iyice karistiriniz. Madeni bir kasikla yumurta aklarini da katiniz. Oyulmus domateslerin
iclerini k&git havluyla kurulayip tenceredeki karisimla iglerini doldurunuz. Domatesleri firin tepsisine
yerlestirdikten sonra firinda 5 dk. pisiriniz. Firinin sicakhigini orta sicakliya diisurtip domatesleri 15-20 dk. daha,
ustleri nar gibi olana kadar pisiriniz. Tepsiyi firindan ¢ikarip iki kasikla domatesleri isitilmig bir servis tabagdina
yerlestirerek, hemen servis ediniz.
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