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PEYNIR SUFLE

2 Corba Kasigi Tereyagi

2 Corba Kaligi Un

1 su bardag Sut

Tuz

Karabiber

Muskat

2 Yumurta Sarisi

80 Gr. Biberli Fime Peynir veya Parmesan (Rendelenmis)
3 BlyUk Yumurtanin Beyazi (120 Gr.)

100 Gr. Dana Jambon (Kiip, kip kesilmis)
1 Tath Kasigi Tereyad

1 Dis Sarimsak

150 Gr. Kestane Mantari (Dogranmig)

Finniisitip 4 adet sufle kabini yaglayip un serpistirin. Kliglk bir tencerede tereyagini eritip 3-4 dk unu kavurun.
Azar azar sutl ilave edip hizli hizli karigtirin topaklanmasin; orta ateste sos kivamina gelen kadar hafif
karistirarak pisirin. Sos kivama gelince tencereyi atesten alip peyniri ekleyin, eriyene kadar karistirin. Sos
iindiktan sonra yumurta sarilarini ekleyip karigtirin. BlyUk bir kapta, mikserle, bir tutam tuz ile yumurta
beyazlarini kar gibi olana dek ¢irpin. Kiiglk bir tencerede tereyadi ile 2 dk sarimsaklari kavurun, mantarlari
ekleyip suyunu cekene kadar kavurun. Jambonlari ekleyip 3-4 dk pisirin. Mantarli karisimi besamel sos ile
karnstinin. Azar azar yumurta beyazini ekleyip katlayarak karistirin; karisimi sufle kaplarina paylastirip 20 dk.
firnda pisirip hemen servis yapin.
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