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MEYVELI SUFLE

2 su bardagi sut

6 corba kagsiJi tozseker

3 ¢orba kasiJi un

Yarim paket ki¢lk margarin
Vanilya

1 fiske tuz

Mevsim meyveleri

Toz seker

Mevsim meyvelerini ezerek tozsekerle bulamag haline getirip pisiriniz.

Sufle yapacaginiz orta blyUklUkteki payreks veya bagka bir kalibi erimemis bir yagla glzelce yaglayip, 1 ¢orba
kasiJ! tozsekeri etrafina ve dibe serpiniz.

Bir tencereye kalan sekeri, unu, 1 fiske tuzu koyup, azar azar situ ilave ederek unu iyice eziniz.

Tencereyi atese koyup, 1-2 tasim karistirarak kaynatiniz.

Koyuca sekerle pismis bir meyve piresi katiniz

Kabi atesten alip, vanilya ve erimis margarini koyup, karigtiriniz.

Hafif souyunca yumurta sarilarini birer birer kreme yediriniz. (Tek tek yedirme yapilmalidir, aksi takdirde sufle
iyi olmaz.)

Yumurta aklarina da 1 fiske tuz atip, carparak kar haline getiriniz.

Hazirladiginiz bu yumurta aklarini kremaya azar azar katip, yediriniz. (Kabarikigr bozmadan.)

Sufleyi kaliba koyup, isitilmis or'a isili firinda kabarincaya kadar 20-30 dakika pigiriniz.

KontrolUnGzi yapip, firndan aliniz. Hemen sicakken servis yapiniz.
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