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VANILYALI SUFLE

4 adet blyuk boy yumurta sarisi
40 gram toz seker

60 gram un, elenmis

270 ml sut

30 gram tereyag!

15 ml vanilya 6ziti

4 adet blyik boy yumurta aki
60 gram toz seker

Vanilyali Sos igin:

2 adet orta boy yumurta sarisi
25 gram toz seker

140 ml sGt

5 ml vanilya 6zti

ilk olarak firini 200° C&apos;ye ayarlayin. Ardindan 4 adet 8 cm&apos;lik sufle kaplarinin igini tamamen tereyag
ile yaglayip her yerine gelecek sekilde toz seker serpin ve kenarda bekletin.

Sufle Harci igin: 4 adet blyik boy yumurta sarisini ve toz sekeri 1-2 dakika elde ¢irpin. Elenmis unu iki seferde
ekleyip karistirin.

Karistirmaya devam ederken, sitl yavasga ekleyin.

Karigimi tencereye alarak kisik ateste isitmaya baslayin.

Bir iki baloncuk ¢iktiktan sonra biraz daha karigtirip, kivami katilaginca ocaktan alin.

Icine tereyadini ekleyip, karistirarak eritin.

Vanilya 6zutini ekleyip karigtirin ve bir kaseye alip Uzerine dedecek sekilde strecleyin ve birazdan kullanmak
Uzere kenara alin.

Blylk boy kasede 4 adet yumurta akini kbpurene kadar ¢irpin.

Icine toz sekeri (60 gr) iki seferde olacak sekilde ekleyip, mereng kivamina gelene kadar 4-5 dakika ¢irpin.
Bu harci 2-3 seferde sdndirmemeye dikkat ederek ve spatula kullanarak diger hazir olan kremaya ekleyip
birbirine yedirin.

Hazir olan sufle harcini sufle kaplarinin tamami dolacak sekilde bolugtirin.

Uzerini diizlestirin ve kenarlarini pegete yardimi ile temizleyin.

Onceden isitilmig 200°C firnda 13-14 dakika pismeye birakin.

Bu esnada vanilyali sosu hazirlamaya baslayin. Vanilyali Sos igin:

2 adet yumurta sarisi, toz seker ve situ ki¢Uk bir sos tenceresinde karigtirarak isitin.

80°C&apos;ye geldiginde altini kapatin ve stizgegten gegirip bir sosluga alin.

Igerisine vanilya 6z0tu ekleyip karigtirin.

Finndan ¢ikan suflelerin Gzerine pudra sekeri serpin.

Suflenin orta kismina bigakla bir ¢izgi atip, yaptiginiz vanilyali sosu ortasina dékerek hemen servis edin.
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