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VANILYALI SUFLE

500 gram sit

150 gram toz gekeri
50 gram tereyagi

4 yumurta

100 gram un

1 cubuk vanilya

Bir tutam tuz

Once sufle kalibi yaga bulanir. Sonra 50 gram toz sekeri her yanina esit bicimde dadiimak Gzere serpilir. Beri
yanda tencereye sit, bir tutam tuz, birbuguk vanilya ve kalan seker konularak atese oturtulur. Sit kaynamaya
baslayinca .tencere hemen atesten indirilir. Bir bagka kabin i¢inde tereyagi eritilir, tahta kagikla cabuk ¢cabuk
karistiriirken un elenerek azar azar katilir. Sonra karistirmaya ara vermeksizin iginden vanilya gubugu ¢ikariimig
kaynar sut sicim gibi ince ince akitilarak yagl una yedirilir. Bu krema beg dakika kadar ates Uzerinde
karistirilarak pisirilir. Sonra atesten indirilir ve sogumaya birakilir. Daha sonra yumurtalarin sarilari da teker teker
katilir. (Yumurta sarilarindan biri kremaya iyice yedirilmeden bir ikincisi katiimamalidir).

Yumurtalarin aklari da bir tutam tuz katilarak kar kdpugu haline gelinceye kadar ¢irpilarak kabartilir. Yavag
yavas karistirilmakta olan kremaya katilir. Krema, kaliba dékilUr ve orta i1siya gore isitilmig firina sardltr
(Termostatli firinlarda 1s1 140 dereceye ayarlanir). Yarim saat sonra firinin 1sisi yavas yavas artirilmaya baslanir.
Isi 8yle bir bigimde artinimalidir ki sufle firindan ¢ikartiimadan 8 dakika énce firinin 1sisi da 200 dereceye ulasmig
olmalidir, istenildigi takdirde vanilyali sufle séyle bir ¢ikolatall kremayla birlikte servis yapilabilir.

150 gram rendelenmis veya bigakla kiiglk parcalara bélinmdis olan gikolata, porselen bir kap i¢cinde benmari
usullyle eritilir. Beri yanda bir tencerede iki yumurtanin sarisi kabarincaya kadar iyice ¢irpilir, sonra buna 100
gram toz sekeriyle 25 gram un katilarak tahta kasikla karistirilir. Karigim birbirine iyice yedirildikten sonra kaynar
st yavas yavas katilir ve krema atese oturtulur. Karistirmaya ara vermeden krema bes dakika kadar kaynatilir.
Atesten indirmeden dnce eritiimis olan ¢ikolata igine dékulur, bir kere daha karigtirilarak bir k&senin igine
bosaltilir ve sufleyle birlikte servis yapilir.
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