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PEYNIRLI SUFLE

10 adet yumurta

150 gram rende gravyer peyniri
20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)
20 gram un (1/2 kahve fincani)
Tuz

200 gram st (3/4 bardak)

1 Bir kusaneye; 1 silme ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak karistirmak suretiyle 2 dakika
kavurmali sonra bunlara ¢ ¢eyrek bardak da st ilave ederek, karisim mahallebi kivaminda bir koyuluga
gelinceye kadar karistirmak suretiyle pisirmekte devam etmelidir.

2 Sonra karigima 2 tath kasigi tuz ile bir buguk bardak da rende gravyer peyniri ilave ederek tekrar birkag kere
kanstirmali ve peyniri iyice karisimla eritmeli ve sonra da kabi atesten alarak iinmaya birakmalidir.

3 Karigim ilininca buna teker teker olmak Uzere 10 adet yumurta sarisi katmali ve her kalista da iyice karigtirmak
suretiyle hepsini birbirleriyle karistirmali, aklarini da sonradan kullanmak Uzere, bir bagka tencereye ayirmalidir.
4 Sonra ayirmig oldugumuz yumurta aklarina 1 tatl kasidi tuz ilavesiyle aklar kar gibi beyaz ve koyu bir képuk
haline gelinceye kadar ¢irpmali, sonra da bu aklari, yag, un, sit, peynir ve yumurta sarili karisima katarak iyice
karistirmak suretiyle hepsini birbirleriyle eritmelidir.

5 Bundan sonra elde edilen bu karigimi ici iyice yaglanmis bir kaliba ddkerek isisi alttan verilmis orta kizginliktaki
firnda asagi yukari 30 dakika kadar pisirmeli ve firndan alarak kalibi ile hemen servis yapmalidir.

NOT: Sufleyi pisirecek oldugumuz kabin ¢gapi 5 yumurta i¢in 18 - 20 santim, 10 yumurta i¢in de 22 - 23 santim
arasinda olmalidir.
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