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SEFTALILI SOGUK SUFLE

https://www.elele.com.tr
180 g seftali

1 yemek kasigi toz jelatin

4 adet yumurta

80 g toz seker

1 tath kasigi rendelenmig limon kabugu
250 ml soguk krema

Seftali dilimlerini suda kaynattiktan sonra ktigtik bir tencereye alin. Toz jelatini ekleyip, bes dakika bekletin.
Jelatin eriyene kadar kisik ateste karistirarak pisirin ve ocaktan alin. Yumurta sarilarini, sekeri ve limon kabugu
rendesini 1siya dayanikli bir kabin igine alarak, benmari usult pisirin. Karigimi bir mikser yardimiyla krema
kivamina gelinceye kadar ¢irpin. limaya baslayan jelatinli karisimi da ekleyip, ¢girpmaya devam edin. Ocaktan
alip sogumaya birakin. Yumurta aklarini ayr bir karigtirma kabina alin ve bir mikser yardimiyla ¢irpin. Yumurta
aklarini tahta bir kasik yardimiyla limonlu karigima yedirin. Kremayi ayri bir karistirma kabina alin. Blender
yardimiyla karistirin ve geftalili sulu karisima yedirin. Karigimi yagladiginiz suyu kaplarina paylastirin.
Buzdolabinda Ui¢ saat dinlendirip servis edin.
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