B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MURDUM ERIGI SUFLESI

500 gr mirdim eridi (yikanip, ¢ekirdekleri ¢ikartilmig ve dogranmis)
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

2 su bardagi su

250 gr (1 su bardag) + 1 tath kasigi toz seker

1 corba kasigi misir nisastasi (1 ¢orba kasigi suyla karnstirilmis)

4 yumurtanin sarisi

4 yumurtanin aki

Once, finninizi orta sicakhda (200°C) getirip, isitiniz. 1 gorba kasid yagla, orta boy bir sufle kasesini yaglayip,
bir kenara birakiniz.

Erikleri ve suyu buyUk bir tencereye koyup, harli ateste kaynatiniz.

Atesin altini kisip, tencerenin kapagini kapatarak 15-20 dakika, erikler yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, erikleri suyuyla stizgecte ezerek, pireyi yeniden tencereye koyunuz. (Stizgecte kalan
erik kabuklarini atiniz.)

Pureye, 1 su bardadi seker katip, orta ateste 5 dakika pigirerek, tencereyi atesten indiriniz.

Sulandiriimig misir nigastasini 2 corba kasigi plreyle karigtirip, tenceredeki pureye katarak, tencereyi yeniden
atese oturtunuz. Plreyi surekli karistirarak 3-4 dakika, hafifce koyulagsana kadar pisiriniz.

Kalan 2 corba kasigi yad plreye katip, tencereyi atesten indirerek bir kenarda ilinmaya birakiniz.

Yumurta sarilarini blyudk bir kasede hafifce dévip, plreye yavas yavas surekli karigtirarak katiniz. (Tadina
bakip, gerekiyorsa biraz daha seker ekleyiniz.)

Yumurta alklarini, orta boy bir kasede kar haline getirip, madeni bir kasikla pureye ekleyiniz.

Pureyi, yagladiginiz sufle kabina bosaltip, Ustiine kalan 1 tatlh kasigi sekeri serperek firinda 30-35 dakika,
kabarip kahverengi olana kadar pisiriniz. Sufleyi firindan ¢ikarip servis ediniz.
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