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PATLICAN SUFLE

15 gr LUNA (1 ¢orba kasi@!) ayrica kaplari yaglamak igin LUNA
15 gr un (2 silme ¢orba kasigi)

125 ml ilik sdt (1/2 su bardagi)

1 corba kasigi rendelenmis kasarpeyniri

2 adet yumurta

2 adet kézlenmis, ayiklanmig patlican

Tuz

Karabiber

50 gr beyazpeynir

Luna ile unu kavurun. Siitl yedirerek ekleyin, koyulaginca atesten alin. Sufle kaplarina firga ile Luna siriin ve
rendelenmis peynir serpin. Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan ayirin, yumurta sarilarinin birazini Gzerine
strmek icin ayirin. Kézlenmis patlican, karabiber, tuz, yumurta sarisi ve beyazpeyniri sitli karigima yedirin.
Yumurta beyazlarini bir tutam tuz ile iyice girparak kar haline getirin. Cok fazla karistirmadan patlicanli harca
katin. Hazirladiginiz sufle kaplarina bollgtiriin. Uzerine yumurta slrerek énceden 220 derece isitilmig firinda 15
dakika pigirin. Istediginiz bir et yemegi ile birlikte servis yapin.

Not: Suflenizin sdnmemesi i¢in ilk on dakika firin kapagdini agmayin. Cok sayida kisi i¢in patlican sufle
hazirlamak istediginizde. kigiik kaplarin el oyalamamasi i¢in blyuk bir fmn.kabi kullanabilir ve kagsikla tabaklara
servis yapabilirsiniz. Yumurta beyazinin yeterince katilastigini elde ettiginiz yumurta karinin bigakla kesilecek
kivama gelmesinden anlayabilirsiniz. Yumurta aklarina katacaginiz bir damla limon sizi hedefe daha ¢abuk
gbturecektir. Kézlenmis patlican yerine haslanip ezilmis kabak ve dereotu veya bezelye, brokoli gibi tercih
edeceginiz bagska mevsim sebzeleri kullanarak degisik sufleler hazirlayabilirsiniz.
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