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FINDIKLI SUFLE

Sufle:

75 gr. soyulmus i¢ findik

75 gr. tost ekmegi

3 adet yumurta aki

100 gr. margarin

100 gr. toz seker

3 adet yumurta sarisi

1 portakal kabugunun rendesi
Pudra sekeri

Sos;

2 adet karanfil

1/2 adet cubuk targin

80 gr. toz seker

2 adet yumurta sarisi

1/4 portakal kabugunun rendesi
40 ml. limon suyu

Findiklar mutfak robotunda ¢ekin. Ekmegi ufalayin. Yumurta akini 40 gr. toz seker ile katilasana kadar ¢irpin. 85
gr. yaQi kalan gsekerle bir kasede kopuk olana kadar ¢girpin, igine yumurta sarisini ekleyip portakal kabugu
rendesi ile tatlandirin. Once ekmegin 2/3'sini, findiklarin 2/3'sini ve yumurta akarinin 1/3'sini katip karigtirin.
Sonra yumurta karinin kalanini, findiklari ve kalan ekmegi ekleyin. Kaliplari bir fircayla kalan yagla yaglayip,
kenarina 15 gr. seker serpin. Sufle karisimini kaliplara bosaltin. Kaliplari isiya dayanikli bir kaba yerlestirin ve
kaba sicak su koyun. 200° C'deki firinda sufleyi 20-25 dakika pisirin. Bu arada karanfil, tar¢in ve sekeri karistirin
hafif isitin. Yumurta sarisi, portakal kabudu rendesi, limon suyu ve targinli sekeri sicak benmaride kdplk olana
ve krema kivami alana kadar ¢irpin. Benmariden gikartip ¢cirpmaya devam edin. Sufleleri kaliplardan alin. Pudra
sekeri serpin, servis yapin.
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