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KESTANELI SUFLE

60 gr (4 corba kasigi) + 1 tath kasidi tuzsuz tereyagi

300 gr (1 su bardagi + 3 ¢orba kasidi) krema

1 cubuk vanilya

60 gr (1/2 su bardagi) un

360 gr kestane puresi (haslanip, 2 gorba kasigi seker eklenip karistiriimig)
3-4 corba kasigi portakal suyu

5 yumurtanin aki

5 yumurtanin sarisi

Once, finninizi yilksek sicaklia (200°C) getirip, isitiniz. Bir tatl kasigi tereyagiyla 1,5 litrelik (7+1/2 su bardagi
su alan) bir sufle kalibini yaglayiniz. Kalibin kenarini aliminyum kagitla ¢evirip (aliminyum kagit, kabin
kenarindan 5 cm yiksek olmalidir) bir kenara birakiniz. Kremayi ki¢Uk bir tencereye bosaltip, vanilyayi
ekleyiniz. Tencereyi orta atese oturtup, kremay! bir tagim kaynattiktan sonra, tencereyi atesten alarak bir kenara
birakiniz.

Orta boy bir tencerede, kalan 4 ¢orba kasidi yadi orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip, tahta bir kasikla unu
ekleyerek purtiksiz bir bulamag elde ediniz. Kestane puresini ve portakal suyunu bulamaca karistiriniz.
Vanilyali kremay kestane pureli karigima ekleyip, tencereyi orta atese oturtunuz. Surekli karigtirarak purtikstz
olana ve iyice koyulasana kadar pigirip, tencereyi atesten aliniz.

KugUk bir kasede yumurta sarilarini ¢irpip, sicak kestane pureli karisimdan 2 ¢orba kagsigi ekleyiniz. Kiguk
kasedeki karigimi, cabucak kestane puireli karigima katiniz.

Tencereyi agir atese oturtup, surekli karistirarak 5 dakika, karigim koyulasincaya kadar pisiriniz
(Kaynamamasina dikkat ediniz, yoksa yumurtalar kesilir.) Tencereyi atesten alip, bir kenarda iinmaya birakiniz.
Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline getirip, madeni bir kasikla,
kestane ve yumurta sarisi karisimina ekleyiniz. Karigimi kasikla sufle kalibina aktariniz. Kalibi firinin orta katina
surdp, firnin sicakh@ini disdrindz (190° C). Sufleyi 30-35 dakika, kabarip Ustl kizarana kadar pisiriniz. Kalibi
firndan alip, kenarindaki aliminyum kagidi ¢ikarip atarak, servis ediniz.

Not: Cok lezzetli sicak bir Fransiz tatlisi olan kestaneli sufleyi krem saritiyiyle servis edebilirsiniz.
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