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VISNELI SUFLE

3 dilim tost ekmegi

5 gorba kagsigi margarin

1 corba kasigi seker

1/3 su bardagi toz seker

100 gram vigne

1 tath kasidi rendelenmis limon kabugu
4 corba kasigi visne suyu

1 corba kasigi bal

1 tutam targin

5 ¢orba kagsiJi nisasta

3 adet yumurta

Sos igin:

50 gram vighe

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
Yarim ¢ay bardagi su

3 corba kasi§i toz seker

Ekmeklerin kabuklarini ayirip kiicUk kiigk dograyin. Margarinin yansini eritin. Ekmekleri 1 corba kasigi seker ile
birlikte yagda ¢evirin. Limon kabugunu ekleyin. Vigne suyunu tzerine gezdirin. Diger yandan, kalan yagi, bal ve
targinla karistirip, ekmek, visne, nisasta ve yumurta sarilarina ekleyin. Bu karisimi bir kenara alin. Orta boy bir
firn tepsisini sicak su ile doldurun. Firini 200 dereceye ayarlayin. Yumurta beyazlarini seker ile ¢irpin. Harcin
icine koyup, yavasca karigtirin. Sufle kaplarini yaglayin.

Seker serpin. Kalan 3/4 ine karisimi doldurun. Iginde sicak su olan firin tepsisine koyun. 25 dakika pisirin.

Bu arada sosu hazirlayin. 50 gram vigne, yarim ¢ay bardagi su, 3 ¢corba kasigi toz sekeri bir tagim kaynatin. 1
gorba kasi§i misir nisastasini kata. Bir tasim daha kaynata. Sosu ocaktan alin. Firindan aldiginiz sufleleri,
bicakla yanlarini gizerek servis tabagina ters cevirin. Hazirladigniz sosla birlikte servis yapin.

ML® Visneli Tahinli Tath icin tiklayin
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