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SUFLENIN PUF NOKTALARI

1) Yumurta aklarinin iyi kabarmasi igin yumurtalarin ¢ok taze olmasi gerektir. Ancak bu yumurtalarin tavugun
altindan alinip sicak sicak kullaniimasi da dogru degildir. Bu gibi yumurtalar yarim giin kadar bekletilmelidir.
Ayrica yumurtalar kullaniimadan iki - (¢ saat 6nceden buzdolabindan ¢ikartiimalidir.

2) Yurnurta aklarini girparken igine bir ¢imdik tuz veya seker katilirsa daha ¢abuk ve daha iyi kabarir.

3) Eger finniniz ¢ok geg 1siniyorsa sufle benmari usulliyle de pisirilebilir. Yani kalibi yarisini agmayacak kadar
suyun kaynamakta oldugu bagka bir kabin icine oturtmak gerekir. Benmari usulllyle yapilan pisirmelerde normal
slireye yirmi dakika daha katilir.

4) Eger firin gabuk isiniyorsa o zaman da kalibin Ustiine bir aliminyum kagit értiimelidir.

5) Tuzlu suflelerin yizinde kitirl bir kabugun tesekkll etmesi icin kaliplari firna koymadan énce bunlarin Gstiine
¢ok az miktarda kurutulmus ekmek tozu, rendelenmis kaser peyniri ve biraz da tereyagdi pargalari serpilmelidir.
6) Kisaca su U¢ noktaya dikkat edilmelidir: Besamel salgasinin iyi ve koyu pismesi gerektir. Yumurta aklari kar
képugu haline gelinceye kadar ¢irpilmalidir. Firin, sufle konulmadan énce isitimalidir ve firndan ¢ikar cikmaz
hemen servis yapiimalidir.
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