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HAVUC VE KABAK SUFLESI (FRANSA)

1 kg havug (kazinip, 5 mm kalinhdinda dilimlenmis)
2 orta boy sogan (iri dogranmis)

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

75 g (1 ¢orba kasiJi) tuzsuz tereyagi

750 g kabak (kazinip, rendelenmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

12,5 cl. ( 1/2 su bardagi) yanm yagdh sit

125 g (yaklasik 2 su barda@i) Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi
1 tath kasidi tozseker

1 yumurtanin sarisi

5 yumurtanin aki

2 litrelik (8 su bardagdi) bir sufle kabini, biraz tereyagiyla yaglayip, icine ve ¢eperlerine hafifce un serperek,
buzdolabina kaldirin.

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirin. Havug dilimlerini bugulama
kabina koyup, Ustlerine iri dogranmis sodan parcalarini serpistirerek, tencereyi harli atese oturtun ve suyu bir
tasim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra, sebze karisimini havuglar yumusayincaya kadar (yaklasik 20
dakika) buharda pigirin.

Bu arada, tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince ince
dogranmig soganlari ve kabak rendesini koyup, karabiberin yarisini serpin ve karisimi sik sik karistirarak, bitin
suyunu ¢ekinceye kadar (5 - 7 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, kabakli karisimi bir salata kdsesine
aktararak, s(ttn yarisini ve Parmesan (ya da kagar) peyniri rendesinin 1/3'0n0 (yaklasik 45 g) ekleyerek, iyice
karigtirin.

Pisirme sUresinin bitiminde, havuglu karisimin bulundugu tencereyi atesten alip, bugulama kabini ¢ikararak,
havuclari ve soganlari blendir kabina aktarin ve 15 saniye karigtirin. Geperlere yapisan karigimi bir kasikla kabin
icine siyirip, 15 saniye daha karistirdiktan sonra, kalan sttl ve tozsekeri ekleyip, 1 dakika daha karigtirin.
Karigimi bir salata k&sesine aktarip, yumurta sarisini ve kalan peynir rendesinin 3/4'0nu (yaklasik 60 g)
ekleyerek, kalan karabiberi serpin ve iyice karistirin.

Finnimizi 230 °C'a isitin. Yumurta aklarini bir kseye koyup, kar haline (¢ok kati olmamalidir; kati noktaciklar
olusmaya baslayinca ¢irpmaya son verin) gelinceye kadar ¢irpin. Girptiginiz yumurta akinin 1/4'0nt havuclu
karnisimin bulundudu salata késesine ekleyerek, iyice karistirin. Kalan ¢irpilmis yumurta akinin 1/3'tni ébur
kasedeki kabakli karigima ekleyip, iyice karistirin. Kalan yumurta akinin yarisini havuglu karisima ekleyip, hafifce
karistinin. Kalan yumurta akini da kabakli karisima ekleyip, hafifge karistirin.

Buzdolabindaki sufle kabini alip, salata k&selerindeki karisimlari ayni anda bosaltarak, yan yana kaliba doldurun
(kalibin yarisinda havuclu karisim, yarisinda kabakl karigim olmalidir). Bir corba kagsigiyla kabakli karigimin
Ustlind dizeltin. Kalan Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesini karisimlarin Ustine serpip, kabi firina vererek,
sufleyi Ustl kabarincaya ve altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 45 dakika) pisirin. Kabi firindan alip,
sufleyi kabinda servis yapin.
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