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PATLICANLI SUFLE

2 adet yumurta

1 su barda@ sicak st

1 adet Bizim Mutfak Kemik Suyu Bulyon
3-4 adet orta boy bostan patlican

75 g tereyadi

75 g taze kagar peyniri

Tuz

Karabiber

Patlicanlari kbzleyin ve kabuklarini soyup bir kaba alin. Sicak stiin iginde Bizim Mutfak Kemik suyu bulyonu
eritin ve patlicanlarin tzerine dokln. lyice ezerek macun kivamina gelene kadar ezin. Igine 50 g tereyadi ekleyip
eritin ve sogumaya birakin.

Patlican karisimi soguyunca tuzunu ve karabiberini ekleyin. Yumurtalarin beyazini bir kaba ayirin. Sarilarini ise
teker teker patlican ezmesine yedirerek karistirin. Rendelenmis kagar peynirini ilave edip karistirin.

Ayri bir kapta yumurta aklarini kar haline gelene kadar ¢irpin ve patlican karisimina séndirmeden azar azar
yedirin. . _
Sufle kaplarini yaglayin ve hazirladiginiz harci ilerine paylagtirin. Uzerlerine kagar peyniri rendesi serpin. Iginde
su olan firin tepsisine sufle kaplarini yerlestirin. Onceden isitiimig 200 derece firinda kabarip Uzerleri kizarana
kadar pigirin.
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