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POMMES SOUFFLé PARMENTIER AU FROMAJE

Patatesler soyularak, mire poix[?lden daha biiyiik pargalar halinde tuzlu kaynar suda haglanir, siiz(ilir, presten
veya slizgecten gegirilerek iyice ezilir.

Nutmeg, beyaz biber, tuz ve krema ilave edilerek iyice karigtirilir.

Yumurta aklari sarilarindan ayrilarak, sarilar patateslere eklenir ve karigtirilir.

Gok kuru kivamda olmamasina dikkat edilerek lezzet kontrol yapilir.

Rendelenmig 70-80 gr parmesan, gravyer yada kagar peyniri ilave edilir.

Servise alinmadan yarim saat dnce yumurta aklari ¢ok az tuz ilave edilerek mikserle ya da yumurta ¢irpma
teliyle kar haline gelinceye kadar ¢irpilir.

Hazirlanmig olan patates karigimina eklenir.

Cirpmadan yavasca karigtirarak her tarafina ayni sekilde dagiimasi saglanir.

Yaglanarak hazirlanmis tek kisilik sufle kaplarina 2/3 tinii gegmeyecek sekilde doldurularak fazlaca oynamadan
Uzerleri dzeltilir.

Onceden isitilarak hazirlanmig 180-200 0C lik firinda 15-20 dakika firinin kapa@i agilmadan, Uzerleri kizarincaya
kadar pisirilir.

Not: Garnitlr olarak kullanilabildigi gibi sicak hors'doeuvre olarak da servis yapilabilir.
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