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PORTAKAL SOSLU SUFLE

Portakal kompostosu igin:
2 adet limon

6 adet portakal

1 paket sekerli vanilin

2 adet kakule

80 gr. seker

1 adet karanfil

2 adet yildiz anason

20 gr. nisasta

Sufle igin:

120 gr. seker

200 gr. stizme yogurt

3 adet yumurta

40 gr. pudra sekeri

8 adet nane yapragi

Tuz

ince rendelenmis 1/2 limonun kabugu
Yumusak tereyagi

Pudra sekeri

3 portakalin suyunu sikin. Kalanlari soyun ve zarlarindan dilimler ¢ikartin. Limonun suyunu sikin. Kakuleyi ezin.
Sekeri karamelize edin. Limon, portakal suyu, sekerli vaniiin, karanfil, kakule ve anasonu ekleyin ve 2/3'si
kalincaya kadar pigirin. Slizgecten gecirip tencereye alin. nisastayl kaynayan meyve suyuna ilave edin. Yildiz
anasonu tekrar tencereye koyun, tencereyi atesten alin. Soguyunca portakal dilimlerini ekleyin.

Sufle igin: 125 ml. hacimli 6 adet sufle kalibini tereyadi ile yagdlayin ve 20 gr. sekeri kaliplara serpin. Firina
dayanikli bir kabin yarisina kadar sicak su doldurun. 180° C isitiimis firina yerlegtirin. Yumurtalarin sarisini ve
pudra sekerini mikserle 34 dakika ¢irpin. Limon rendesi ve yogurt ekleyip karistirin. Yumurta beyazlari, tuz ve
kalan sekeri ekleyip kati oluncaya kadar ¢irpin. Yumurta beyazini yogurtlu karisima ekleyip kaliplara paylastirin.
Kaliplari firndaki sicak suyun igine koyun ve 180: C'de 30 dakika pigirin. Firindan ¢ikartin, pudra sekeri serpin.
Portakalli sosla servis yapin.
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