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LIMONLU TAHINLI SUFLE

https://www.bim.com.tr

% bardak (120 gr) Serel tahin

6 corba kasigl Safak toz seker

2 ¢orba kagsiJ Efsane un

1 paket Destan vanilin

1 paket Destan kabartma tozu

3 tane Bili Bili yumurta

50 gr (2 corba kasigi) Pervin tereyagi
4 corba kasigi limon suyu

1 limon kabug@u

Oda sicakhiginda 3 yumurtanin sarisini ve beyazini dikkatlice ayirin. Beyazina hi¢ sari karismamasina 6zen
gbsterin. Bir kaseye kirip iginden sarilarini alabilirsiniz 3 corba kasigi sekeri ekleyip kdpurene kadar ¢irpin. % su
bardagi tahini, eritiimis ve oda sicakligina gelmis 2 ¢orba kasigi tereyadini, 1 adet limonun kabugu ile 4 gorba
kasid! limon suyunu, 1 paket vanilini ve 1 paket kabartma tozunu ekleyip ¢irpin. Malzemeler birbirine karistiktan
sonra 2 ¢orba kagsiJi un ilave edip son bir tur daha karistirin. 3 yumurta beyazinin Gizerine 1 tutam tuz serpin ve
kar gibi olana kadar 6énce dustin sonra yiksek devirde ¢irpin. Kalan 3 ¢orba kagsiJi toz sekeri yavas yavas
ekleyip ¢irpmaya devam edin. Mikseri durdurup kaldirdiginizda ucundaki yumurta beyazinin bikuilmeyip horoz
ibidi gibi durdugunu gdrene kadar ¢irpmaya devam edin. Ardindan yumurta beyazini azar azar diger karisima
ekleyip alttan Uste katlayarak karistirin. Sufle kaplarini veya sutlac/yogurt kaplarini tereyaglayip toz sekeri
serpin. Harci kaliplara dékiin. 190 derecede alt st ve fansiz ¢alisan firinin orta rafinda 17 dakika pisirin.
Firindan ¢ikinca Gzerine pudra sekeri serpip bir de ortasina gikolatall dondurma koyunca nefis sufleniz hazir.
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