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GRAVYER SUFLESI

1 corba kasigi tereyag

3 corba kagsiJi ufalanmis bayat ekmek igi
300 gr (1+1/2 su bardagdi) ilik besamel sos
kahve kagsiginin ucuyla tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsi§i hindistancevizi rendesi

3 yumurtanin sarisi

4 yumurtanin aki

2 tath kasigi toz jelatin (3 ¢orba kasigi sicak suda eritilmig)
125 gr (1 su bardagi) gravyer peyniri

2 ¢orba kagiJi taze sogan (ince kiyilmig)

Birer kisilik 6 sufle kabini 1 corba kasigdi tereyagiyla yaglayip ekmek igini serperek dibine ve kenarlarina
parmaklarinizla bastiriniz. Kaplari bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede besamel sos, tuz, biber ve hindistancevizi rendesini karigtirip, yumurta sarilarini birer birer
ekleyerek her defasinda iyice karistiriniz. Sonra eritilmis jelatin ve peyniri yediriniz.

Kaseyi buzdolabina koyup 30 dakika sonra, karisim iyice kalinlagip tam tutmadan ¢ikariniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kalin kar haline getiriniz. Madeni
bir kasikla yumurta aklarini yavasga peynir karigsimina katiniz.

Malzemeyi kagikla ayr ayr sufle kaplarina bogaltip, buzdolabinda 1,5-2 saat, tamamen tutana kadar bekletiniz.
Sufle kaplarini buzdolabindan ¢ikarip her birinin Gstind ince kiyllmis taze soganla sisleyerek servis ediniz.

Not: Bu soguk gravyer suflesi ¢ok lezzetli bir bas yemektir. Domates salatasi ve taze ekmekle servis edilir.
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