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PIRASA SUFLESI

Michael Montignac

1 KG PIRASANIN BEYAZ KISMI
500 GR LABNE PEYNIRI _
100 GR TAZE KASAR RENDESI
3/4 SU BARDAGI KREMA

6 YUMURTA SARIS|

6 YUMURTA AKI

MUSKAT

ZEYTINYAGI

TUZ

BEYAZ BIBER

Pirasalarin beyazlarini temizleyin ve halka halka kesin. Kaynar tuzlu suda 1 dakika beklettikten sonra iyice
siziin. Labne peynirini, kremayi, yumurta sarilarini ve peynir rendesinin yarisini birbiri ile iyice karistirin. Tuzunu
biberini ayarlayin. Bir tutam muskat serpin. Sonra kar kdpigu halinde ¢irpiimis yumurta aklarini bir kasikla
dikkatlice harciniza yedirin. )

Bir sufle kabini (kenarlari yiksek yuvarlak bir kalip) yaglayin ve igine harcinizin yarisini dékiin. Uzerine pirasalari
koyun. Tekrar harcin kalan kismini dékiin ve en Uste kalan peynir rendesini serpistirin.

Sufle kalibinin agzini aliminyum folyo ile értiin ve 200 derece 1sitilmis firinda 20 dakika pisirin. Pisirme isleminin
15. dakikasinda aliminyumu kaldirin ve 5 dakika UstU acik pigsin. Hemen servis yapin.
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