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PORTAKALLI SUFLE

1 adet blyUk boy portakalin rendelenmis kabugu ve suyu
1 su bardag st

3 ¢orba kasiJi un

4 corba kasigi tereyagi

1 cay kasigi vanilya

3 corba kasi§i toz seker

20 gram krema

3 adet yumurtanin sarisi + 4 adet yumurtanin aki
Bir tutam tuz

Sufle kabina serpistirmek igin:

Toz geker, badem, ceviz veya findik pargaciklari
Uzeri igin:

Pudra sekeri

S0tu kaynatip, sogumaya birakin. Ardindan buzdolabinda 4 saat dinlendirin. Cikardiginizda ocaga oturtarak un,
tereyagi, vanilya ve toz sekeri ilave edin. Ocaktan almaya yakin kremayi ekleyin. Sogumaya birakin.
Yumurtalarin ak ve sarilarini ayirin. Aklari mikserle ¢irparak kar haline getirin. Tuz ekleyip tekrar mikserleyin.
Portakal suyunu koyulasana kadar kaynatip iinmaya birakin.

Portakal suyu, portakalin rendelenmis kabugu, yumurta sarisi ve kar haline gelen yumurta akini tahta kasikla ve
8 hareketi yaparak karistirin ve kremali karisima ilave edin. Sufle kabini eritilmis tereyagi ile yaglayip
buzdolabinda dinlendirin. Ardindan kabi ikinci kez yaglayin. Toz seker, badem, ceviz veya findik pargaciklari
serp|§t|r|n Sufle malzemesini yerle§t|r|n Uzerini dizlestirin. Onceden isitilmig 200 derece firinin orta rafinda 25
dakika pisirin. Firindan ¢ikar ¢gikmaz Uizerine pudra sekeri serpin. Sufle kabiyla beraber sicak olarak servis

yapin.
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