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ERIK SUFLESI

60 gr (4 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
3 ¢corba kasiJi galeta unu

350 gr erik (ikiye bolinup ¢ekirdekleri ¢ikarilmig)
2 corba kasigi soguk su

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

60 gr (1/2 su bardagi) un

1+1/4 su bardagi sit (kaynamadan isitilmig)
1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 limonun suyu

5 yumurtanin sarisi

6 yumurtanin aki

7 su bardaklik bir sufle kabinin dibini ve kenarlarini 1 tath kagidi tereyagla yaglayiniz. igine galeta ununu serpip
bir kenara birakiniz.

Erikleri orta boy bir tencereye koyup, Ustlerine 1/4 su bardagi sekeri ve suyu dékiniz. Tencerenin kapagini
kapatip orta atese oturtunuz. Erikleri 10-15 dakika, sekilleri bozulmadan yumusayana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten indiriniz.

Delikli bir kepge ile erikleri tencereden alip, kesik kenarlari alta gelecek bi¢cimde sufle kabina dizerek bir kenara
birakiniz.

Once finninizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz.

Kalan 4 corba kasigi yag! blydk bir tencerede orta ategte eritiniz.

Tencereyi atesten indirip, unu tahta bir kagikla karigtirarak katiniz.

S0tu de azar azar surekli karistirarak ekleyiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup bu karisimi strekli karistirarak
2 dakika, koyulasana kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten indirip kalan 1/4 su bardadi sekeri, limon suyunu ve limon kabugu rendesini katiniz. Yumurta
sarilarini da teker teker, karistirarak ekleyiniz. Tencereyi bir kenara koyup, yumurtal karigsimin hafif sogumasini
bekleyiniz.

BuyUk bir kasede yumurta aklarini bir yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline gelinceye kadar ¢irpiniz.
Yumurta aklarini madeni bir kasikla tenceredeki yumurta sarili karisima karistirarak katiniz. Bu karigimi sufle
kabindaki eriklerin Gstline dékup kabi firinin orta katina sdriiniz. Sufleyi 30-35 dakika kabarip, hafif
kahverengilesene kadar pisiriniz. Sufleyi firndan alip hemen servis ediniz.

Not: Erik suflesi firindan ¢ikar ¢cikmaz servis edilmelidir. Olgun har dak erigi, kirmizi erik ve murddr. erigiyle
hazirlanabilir.
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