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PEYNIRLI SUFLE

70 gram tereyagi

3 yemek kagigi un

4 su bardag st

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tutam muskat cevizi rendesi

7 adet yumurta

1 su bardag otlu peynir

1 su bardag@i tuzsuz beyaz peynir

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Finn kaliplarini yaglamak igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kasigi galeta unu
Suslemek igin:

3 dal maydanoz ya da Frenk sogani

Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan dikkatle ayirin ve kenara alin.

Tereyagini sos tenceresinde eritip unu ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Surekli karistirarak azar azar suti ekleyip bir begsamel sos elde edin.

Icine tuz, karabiber ve muskat rendesini de ilave edip glzelce karigtirin.

Altini kistiginiz sosa yumurta sarilarini teker teker ekleyip iyice yedirin.

Yumurtalarin ardindan peynirleri de ilave edin ve karigtirin.

Yumurta beyazlarini biraz tuz ilavesiyle beyaz kdpuk kivami alana kadar mikserle ¢irpin.
Ardindan képugu séndirmeden alttan Uste dogru karistirarak yumurta beyazini peynirli karigima ilave edin.
Finn kabini ya da isiya dayanikl kaseleri tereyagiyla yaglayip icine galeta unu serpin.
Peynirli malzemeyi pisirme kaplarina aktarin.

Firini 190 dereceye ayarlayip isittiktan sonra sufleyi firina verin.

12 dakika pisen sufleleri firndan alip sicak servis edin.
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