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PEYNIR SUFLE

4 yumurta

70 gramun

1/4 litre (1 bardak) st

60 gram tereyag!

Mercimek yahut nohut iriliginde dogranmig 75 gram Hollanda peyniri
Tuz

Yag bir kuganeye konur ve orta isili bir ateste eritilir. Uzerine azar azar serpilen un, tahta bir kagikla karistirilarak
yaga yedirilir.

Yagl un iki dakika kadar kavrulduktan sonra karistirmaya ara vermeksizin tuzlu sicak sit sicim gibi ince
dokalerek yagl una yedirilir. Karnigim iki dakika kadar hafif ateste kaynatildiktan sonra kusane atesten indirilir ve
icindekiler soguk denecek kadar iliyincaya kadar bir kenarda bekletilir.

Yumurtalarin sarilariyla beyazlari ayrilir. Yumurtalarin sarilar hafifce cirpilir. Sonra bu, bir telle ¢irpilmakta olan
ve soguk denecek kadar iimig olan yagdh un-sit karigimina azar azar katilarak yedirilir. Karigtirmaya ara
vermeden bu karigima peynir par¢aciklari da azar azar dékilur. Peynirlerin katiimasi bitince bu sefer bir baska
kapta cirpilarak kar képigu héline getiriimis olan yumurta aklarinin kasik kasik bu karigsima dékilmesine ve
yavag yavasg karigtirilarak bunun da bu karigima yedirilmesine baglanir. Bu ise baglamadan 6nce 7 santim
¢apinda ve 4 santim derinliginde dort kli¢Uk gliveg ya da atese dayanikli dért cam kése alinir. Igleri yada bulanir
ve bir kenarda bekletilir.

Harcin karigtinimasi tamamlaninca bu, esit él¢iide dort glivece bélinlr. Sonra bu késeler, icinde 1-2 santim
yUksekliginde su bulunan bir tepsiye yerlestirilir ve oldugu gibi kizgin bir firina sokulur. Sufleler iyice kabarincaya
kadar yani 10 - 15 dakika kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilir ¢gikarilmaz hemen givegleriyle servis yapllir.

© lezzetler.com tarif no:12113 « adi:Peynir Sufle « génderen:vardar  indirme tarihi:22.04.2025 - 23:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/peynir-sufle-vt2325
http://www.tcpdf.org

