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HAVUC SUFLE

1 tath kasidi tereyad

500 gr havug (kabuklari kazinip dogranmis ve haglanmis)
250 gr (1+1/4 su bardagi) Besamel sos

1+1/2 kahve kasigi tuz

kahve kasiginin ucuyla karabiber

1 kahve kasi@i hindistancevizi (¢cekilmis)

4 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimig)

5 yumurtanin aki

Once finninizi orta sicakliga (190°C) getirip isitiniz.

Orta boy bir sufle kabini 1 tath kasidi tereyagi ile yaglayip ¢evresine bir yagh kagit yada mumlu kagidi,
kenarlardan 5 cm ylUksekte kalacak bigimde sararak baglayiniz. Kabi bir kenara birakiniz. Haglanmig havuglari
ezerek pure yapiniz. Plreyi orta boy derin bir kaba almiz. Besamel sosunu havug presinin tstiine dékip tuz,
biber ve hindistancevizini serpiniz. Yumurta sarilarini da karigsima ekleyiniz.

BuyUk ve derin bir kapta yumurta aklarini telle, iyice kdpirene kadar ¢irpiniz.

Madeni bir kasikla yumurta aklarini havuclu karisima katiniz. Karisimi sufle kabina bosaltip 20-25 dakika firinda
pisiriniz.

Sufleyi firndan alip gevresindeki kagidi ¢ikararak servis ediniz.

Not: Bu lezzetli sufleyi her tirll rosto ile yada bugulama balik yemekleriyle servis edebilirsiniz.
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