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KREMALI SUFLE

Malzemesi:

Krema igin:

500 gram sit

160 gram toz seker

85 gramun

60 gram tereyag!

3 adet yumurta

1/4 kahve fincani vanilya.
Ayrica:

200 gram kiraz sekerlemesi
6 adet yumurta aki

3 kahve fincani portakal suyu
Kabli yaglamak icin, 1 ¢corba kasigi tereyagi
2 corba kasi§i toz seker.

Hazirlanisi:

Once kremayi hazirlayin. Bunun icin bir tencereye 2 yumurta sarisi ile 1 bitiin yumurtayi, toz sekeri ve yarim
kahve kagsidi vanilyayi koyarak karigtirin. Sonra azar azar kaynar haldeki stttin dértte birini katin bir taraftan da
telle dévin. Sonra bunlara unu katarak bulamag haline getirin. Bu bulamaca kaynar haldeki sitl de katarak telle
vurarak iyice karistirin. Bu karigimi atese oturtarak krema koyu muhallebi haline gelene kadar 3-5 dakika telle
karistirarak pisirin. Sonra bu kremayi yayvan bir kaba yayin. llinmaya birakin. llininca tereyagdini katarak iyice
karistirin. Bu kremaya kiraz sekerlemelerini katarak iyice karistirin. Sonra kremayi ikiye ayirin. Bir kismina
portakal suyunu katarak karigtirin. Sonra orta bytikllikte bir tencereye, 6 yumurta aki ve bir tutam tuz koyarak
yumurta aklarini kar haline getirin. Kar halindeki yumurta aklarini portakal suyu kattiginiz kremaya ilave edin. Igi
yaglanmig ve toz sekerlenmis yuvarlak bir kaliba bu karigimi dékin. Orta 1sidaki firinda 30 dakika pisirin. Sonra
sufleyi firindan alarak kaliptan ¢ikarin ve yaninda sal¢asi oldugu halde derhal sicak servis yapin.

Salcanin hazirlanigi: Yukarida igine kiraz sekerlemesi katarak ayirmis oldugunuz kremanin yarisina 2 kahve
fincani portakal suyu katarak iyice karistirin ve kremayi sulandirin.
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