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FINDIKLI SUTLAC

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

200 gr (1 su bardag) piring

400 gr (2 su barda@i) sut

125 gr (1/2 su bardagi) krema

4 corba kasig seker

2 yumurtanin aki

2 yumurtanin sarisl

1 su bardagi elma sosu

2 corba kasig meyve jolesi (sicak)

50 gr (1/2 su bardagi) badem (ince zarlari soyulmus ve kiyllmis)
60 gr (1/3 su bardag) findik (dévulmas)

1,5 litrelik (7,5 su bardadi su alan) bir sufle kalibini (yada yiiksek kenarl bir tepsiyi) 1 corba kasig tereyagla
yaglayiniz.

Piring ve sUtl orta boy bir tencerede orta ateste, surekli karigtirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, pirinci
15-20 dakika, bltln sitl gekip yumugayincaya kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip bir kenara birakiniz.
Once, firninizi orta sicakhga (170° C) getirip, 1sitiniz.

Piring tenceresine krema, 2 ¢orba kasiJi seker ve yumurta sarilarini ekleyiniz.

Piringli karigimin Ggte birini hazirladiginiz sufle kalibina dékinGz.

Ustline elma pdresinin yarisi ile 1 ¢corba kasigi sicak meyve j6lesi siriinliz. Bademlerin yarisini serpiniz. Sonra
kalan 12 su bardadi elma sosunu, kalan 1 ¢orba kasigi meyve jolesini ve kalan bademleri ayni sirayla déseyiniz.
Orta boy bir kasede yumurta teli yada elekitrikli ¢irpiciyla, yumurta aklarini kar haline getiriniz. Madeni bir
kasikla, kalan 2 ¢orba kasigi sekeri ve findiklar katip, karisimi kasikla kaliptaki malzemenin Ustline sirinGz.
Sufle kalibini firna srip 25-30 dakika, Ustl agik kahverengi olana kadar pigiriniz. Kalibi firndan alip hemen
yada iyice soguduktan sonra, servis ediniz.
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