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SICAK CIKOLATALI SUFLE

Emine Beder

200 gr. cikolata

3 corba kasigI krema

3 corba kasigi tereyadi veya margarin

3 yumurta (aklar sarilari ayrilir)

5 ¢oba kasigi seker

1 paket vanilya

4 adet sufle kalibi veya tek kisilik kek kaliplari

Kremay: bir tencereye alip kisik ateste isitalim. igine 30 gr. gikolatayi kiigiik kirarak ekleyelim. Gikolata kremanin
icinde eriyince kremayi 4 kare buz kalibinin igine paylastiraim ve buzlukta donduralim. Kalan ¢ikolatay! kiiglk
kirip tereyagi ile birlikte benmari usull eritelim. Cikolatal karisimi kabinda bekleterek sogutalim. Bir kapta
yumurta aklarini beyazlasip kdpurene dek mikserin en diisik ayari ile girpalim. Sonra 3 gorba kasigi sekeri azar
azar ve girpmaya devam ederek ilave edelim. Mikserin ayarini yUkseltip ¢irpma islemine yumurta aklari kar
haline gelene dek devam edelim. Ayri bir kapta yumurta sarilarina 2 gorba kasigi seker ve vanilya ilave ederek
¢irpalim ve soguyan gikolatal karisima ilave edip karistiralim. Sonra yumurta aklarini ilave edip hafifce
karistiralim. Gikolatali buz kiplerini kalibindan ¢ikarip ¢gikolatal hargla dolu sufle veya kek kaliplarinin ortalarina
birer tane paylastiralim. Kaliplari buzdolabinin bir rafinda 1 saat bekletelim. (Sufle kaplarinin veya kek
kaliplarinin igini margarinle yaglayip tabanina un serpelim) Sonra 175° isili firnda 25-30 dakika pigirelim.
Sufleler iindiktan sonra kalibi ile birlikte yaninda kasikla sogutmadan servis yapalim.

Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 11.07.2015
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