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KEK SUFLE

Necip Usta

250 gr. elenmis un

15 gr. maya

3/4 kahve fincani sut (40 gr.)
30 gr. yad

7 adet yumurtanin sarisi

1 cay kasigi tuz

50 gr. pudra sekeri

125 gr. kuru Gzim

Az vanilya

1/4 cay kasigi rende limon kabugu

2 adet yuvarlak sufle formasinin (13 cm. kutrunda, 6 cm. derinliginde) i¢ini kusursuzca ve tamamen yaglayiniz.
UzOmU temizleyip iki saat dnce Ilik su ile 1slatip sonra bir stizgece ¢ikariniz ve suyunu stizdirinGz. Hi¢ su
kalmamasi icin GzUmleri temiz bir bezin arasina koyup ezmeden bezle tGizimleri hafifce sikiniz ve bezin iginde
muhafaza ediniz. Kiguk bir kaba sttl 1lik olarak koyup i¢ine sekerden iki ¢cay kasigini, mayay! ilave ederek iyice
mayalandirin. Sonra Uzerine sekeri, yadi, bir yumurta sarisini ilave edip bir dakika kadar karistiriniz. Kalan unu
tuz ve yumurta sarilarini teker teker ilave edip karistirarak vanilyay! ilave edip hamuru bir ciklet gibi strUp elinize
yapismayacak hale gelinceye kadar ¢irparak yogurunuz ve agzini kapatarak ilik veya normal yerde 45 dakika
mayalandirip GzUmU Uzerine ilave ediniz. Hamurun uglarini ortasina kapatir gibi G¢ dort defa kapatip Gztmleri ve
hamuru fazla ezmeden Gzimlerin nisbeten karigmasini temin edip tekrar 30 dakika mayalandiriniz. Sonra
hafifce bastirip ortadan ikiye bdlerek formalarin igine koyunuz ve kurumamasi i¢in Gzerini hafifce yaglayip 30
dakika daha mayalanmaya birakiniz. Sonra 180 derece ortadan hizl firnda 30 dakika pigiriniz.
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