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SOGAN SOSLU SOMON SUFLE

4 kisilik

Sufle:

400 somon filetosu,
tuz,

akbiber,

2 yumurta,

1 yumurta aki,

yarim lite krema,

50 g yumusak tereyad,
25 g parmesan rendesi.
Sos:

2 yesil sogan,

1 tath kasidi un,

yarim bag dereotu.

Sufle: Filetoyu soguk sudan gegirerek kurutun. Filetonun ucundan garnitir i¢in 4 ince dilim kesin ve folyoya
sarip buzdolabina kaldirin. Filetoyu serit halinde kesin, tuz ve biber serpin, 10 dakika sure ile buzluda koyun.
Buzluktan g¢ikarin ve mikserde plre haline getirin. Yumurtalarin birinin sarisini ayirin. Yumurta aklarini
buzdolabina koyun. Yumurta sarisini 6teki batlin yumurta ile balik pdresine karistirin. Mikseri tekrar ¢alistirin ve
30 cl krema ilave edin. PUreyi tuzlayip biberleyin ve 30 dakika dolaba koyun. 4 kalibi tereyagi ile yaglayin,
tereyaginin Ustline parmesan serpin. Yumurta aklarini sert kdpuk haline getirin ve balik plresine karigtirin.
Kaliplari doldurun, Gzerini 1 dilim balik ile értin. Firini 200 derecede isitin ve sufleleri 25 dakika pigirin.

Sos: Soganlari 1 tatl kasidi tereyadi icinde gevirin, kalan kremayi ilave edin ve sosu biraz koyulasacak kadar
pisirin. Kalan tereyagdini un ile birlikte yodurun, kiigtik pargalar halinde sosun igine ¢irpma teliyle karistirin ve 3
dakika pisirin. Tuz ve biber katin. Dereotunu yikayip kurutun ve kiyin. Dereotunu sosun igine atin ve sosu artik
kaynatmayin.

Sufleleri kaliplarin iginde sofraya getirin, sos ile birlikte servis yapin.
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