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SUFLE NEDIR

Fransiz mutfaginin 6nemli tatilarindan biridir. Yapimi dikkat ve 6zen isteyen sufleler tath ve tuzlu olarak
hazirlanabilir. Suflelerin sicak olarak servis edilmesi gerektiginden, yenilecegi anda pisirilmelidir. Sufleler 150
derece civarindaki firin isisi veya ocak Uzerinde benmari usull ile pisirilebilir. Ben mari usull pisirmede (blyuk
tencerenin icine yarisina kadar su koyulur, bagka bir kaba yerlestirilen tatllar da bu kabin igine yerlestirilerek su
dolu tencerenin igine koyulur). Kapagi ¢ok siki kapatiimalidir. Aksi halde hava ile temas ederse sdner. Bu
yontemle pigirilen suflenin Ustl firin 1zgarasinda kizartiimahdir.

Sufleler pisirilerek bekletiimez.Sufleler birer kisilik kaliplarda pigirildiginde servisi daha kolay olur. En ¢ok
kakaolu, kahveli, cikolatali, elmali ¢esitleri tercih edilmektedir.

Genellikle sufleler iki sekilde hazirlanir.

Birincisinde; 6l¢Ulu un, tereyadi veya margarinle kavrularak diger malzemeler teknigine uygun ilave edilir.
Ikincisinde, un kavrulmadan teknigine uygun olarak malzemeler ilave edilerek hamur hazirlanir. Bu iki teknikle
hazirlanan sufle érneklerini asadida géreceksiniz. Sufle yapiminda budday ununun yani sira patates unu ve
nisasta cesitleri kullanilabilir.
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