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TAVUK SUFLESI

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

250-300 gr tavuk eti (haslanmig ve ¢ok ince kiyilmis)
1 su bardagi soguk besamel sos

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 yumurtanin sarisi

5 yumurtanin aki

Once, finninizi orta sicakhga (190°C) getirip, Isitiniz.

5 su bardadi su alan bir sufle kalibini 1 ¢gorba kasigi tereyagdla yagdlayiniz. Aliminyum kagittan kalin bir serit
kesip, sufle kalibinin dig kenarina gepegevre baglayiniz. (Kagit kalibin kenarindan 5 cm ylksege kadar
cikmaldir.)

Orta boy bir tencerede tavuk etlerini besamel sosla karigtiriniz. Kalan 2 ¢orba kasidi yag, tuz ve biberi ekleyiniz.
Tencereyi agir atese oturtup, karisimi strekli karigtirarak hafifce 1sitiniz. Tencereyi atesten alip, karigsimin
iinmasini bekleyiniz. Yumurta sarilarini birer birer ve her seferinde karistirarak katiniz.

Yumurta aklarini bir kaseye koyup, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. Madeni bir kasikla,
yumurta akini agir adir tenceredeki tavuklu karisima karistiriniz.

Tenceredeki karisimi yagladiginiz sufle kalibina bosaltip, kalibi firmin orta katina stirerek 30 dakika, sufle iyice
kabarip Ustl hafif kahverengi olana kadar pigiriniz.

Sufle kalibini firndan alip, servis ediniz.

Not: Tavuk suflesi, kalmis tavuk pargalarinin degerlendirildigi lezzetli bir yemektir. Yaninda kizarmig patates ve
salatayla servis edilebilir.
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