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SUFLE

Aysesu Eyuboglu

3 adet yumurta (oda sicakliginda)

70 gr toz seker (yarim cay bardagindan biraz fazla)
100 gr bitter ¢ikolata (sGtli ¢ikolata da kullanilabilir)
100 gr tereyagi

50 gr un (yarim ¢ay bardagindan biraz fazla)

1 paket sekerli vanilin

Kaselere stirmek igin:

Biraz tereyadi ve un

Servisi igin:

Pudra sekeri (istege bagl)

Cikolata ve tereyadi benmari usuliinde eritilir.

Yumurta, toz seker ve sekerli vanilin iyice ¢irpilir, Gzerine eritilmis tereyadi ve gikolata karigimi ilave edilir, iyice
¢irpilir, unu en son elenerek ilave edilir, son bir kez daha iyice karigtirilir.

Sitlag kaseleri yaglanir, unlanir.

Sufle harci 4 kaseye bolustirlir, dnceden isitiimis 200 derece firinda 15 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikarilan suflelerin ilk sicaklidi ¢ikinca servis tabagdina ters gevrilir, Gzerine istege gére pudra sekeri
serpilip servisi yapilir.

Not: "Marie&apos;nin banyosu" anlamina gelen Bain-marie ya da daha tanidik ismiyle Benmari usult, su
buharinda pisirme yéntemine verilen isimdir. Yavag bir sekilde pisirilmek ya da eritiimek istenen gida maddesi,
suya degmeyecek sekilde pisirmeyi mimkin kilan benmari kabi veya tenceresinde istenen kivama getirilir.
Dogrudan atese degdince istenen sonucu vermeyecek yiyeceklerde tercih edilir. Gikolatayi eritmede iyi sonug
verir. Farkli firin kaplari kullaniliyorsa pigirme siresi degisir. Mesela ince demir kalip kullanilirsa pisme stiresi 8
ila 10 dakika arasi degisir. Onemli olan, suflenin Gzerinin kalip tutacak kadar pismesidir. Cok fazla pisirilirse igi
akigkan olmaz.
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