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MANTARLI SUFLE (FRANSA)

1 tath kasidi aycicek yagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)
2 tath kasigr maydanoz (kiyilmig)
250 g mantar (ince dogranmig)

1 yumurtanin sarisi

2 yumurtanin aki

1 corba kasigi koyu krema

bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber
maydanoz dallari (sUsleme igin)

once finninizi 180 °C'a isitin. Kalin dipli bir tavaya aycigcek yagini koyup, tavayi orta atese oturtarak yagi isitin.
Soganlari ekleyip, yumusayincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Kiyilmis maydanozlar ekleyip, karistirdiktan
sonra, uzun sapl bir kasgikla karigimi birtencereye aktararak, bir kenara birakin.

Tavaya mantarlari koyup, atesi kisin ve mantarlarn 2 dakika kadar karistirarak pisirin. Tavayi atesten alip,
mantarlarin yaklasik 2/3'Unu uzun sapl bir kasikla tenceredeki maydanoz - sogan karisimina katin. Karistirip,
kansimi 12,5 cl'lik (1/2 su bardag hacminde) 4 sufle kabina bdltstrin.

Tavada kalan mantarlari blyUk bir k&se Ustiine yerlegtiriimis stizgecte slzip (k&seye akan mantar suyunu bir
baska yemekte kullanmak igin saklayin), bir tencereye koyun. Yumurta sarisi ve kremayi ekleyip, tahta bir
kasikla iyice karigtirin.

Bir kAsede yumurta aklarini koyulasana kadar ¢irpip, tenceredeki yumurta sarisi - mantar karisimina ekleyerek,
karistinin. Tuz ve karabiberi ekledikten sonra, bir kasikla sufle kaplarindaki karnisimlarin Ustiine dékan.

Kaplari bir firin tepsisine yerlestirip, tepsiyi firina vererek, kaplarin igindeki har¢lar iyice kabarincaya ve
parmakla dokunuldugunda sert gelen bir kivam alincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip,
sufleleri maydanoz dallariyla sisleyerek hemen servis yapin.

Not: Cok ince dilimlenip t¢gen biciminde kesilmis ve firinda iyice kizartiimig tost ekmegiyle servis yapilabilir.
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