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SEFTALILI MINIK SUFLELER

300 gram seftali

150 gram (3/5 su bardagi) tozseker
4 yumurta

3 corbakasigi pudra sekeri

Yarim litre (2 su bardagi) sut

40 gram misir nisastasi

Margarin ya da tereyagi

Birkag¢ adet nane yapragi

Yikanip soyulmus seftalileri ikiye bélip bir kaba koyun. Ayni kaba 1 dl. (1/5 su bardadi) su ve 50 gram (3 ¢orba
kasigindan biraz fazla) tozseker ilave edip surubu hazirlayin. Seftaliler bu surupta yumusayincaya kadar, orta
derecedeki ateste pisirin. StzUp mikserden gegirin ve yaklasik 3-4 dakika kadar yeterince harli ateste birakin.
4 yumurtadan 3 tanesinin sarilarini aklarindan ayirin. Bir battin yumurtayi kalan tozsekerle ¢irpin. Misir
nigastasini, azar azar sicak suti karigtirarak gok kisik ategte pigirin. Kremayi atesten indirdikten sonra geftali
puresini ekleyip ihtin. Iki yumurta sarisini, hizlica karistirarak ekleyin. Bir tutam tuz ve 2 ¢gorbakasidi pudra
sekeriyle birlikte 3 yumurtanin akini kati bir kar halini alana kadar ¢irpin. Bu karisimi sogumus seftalili karigima
ekleyin. Yaglayip her tarafini pudra sekerine buladiginiz sicaga dayanikl 4 adet sufle kasesine, bu karigimi
paylastirin.

Sufleleri, 6nceden isittiginiz 180 derecelik firnda 12-15 dakika tutarak iyice kabarmalarini sadlayin. Firindan alip
Ustlne, kalan 1 gorbakasigi pudra sekerini serpin, istege gore seftali dilimleri ve nane yapraklariyla sisledikten
sonra servis yapin.
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