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YERELMALI VE PATATESLI SUFLE

2-3 adet patates

250 gram yerelmasi

1 yemek kagigi dévilmis ceviz
2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyagi

250 mililitre sit

3 adet yumurta

Yarim ¢ay kasigi kirmizi toz biber
1 su bardagi kasar rendesi
Yarim ¢ay kasigi muskat rendesi
Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Patatesleri ve yerelmalarini soyup haglayin ve plre haline getirin.
Pireyi sogumaya birakin.

Firini 200 dereceye ayarlayip i1sitmaya baglayin.

Diger yanda cevizleri toz haline gelene kadar blender’dan gegirin.
Tereyaginin yarisini eritip sufle kaliplarini yaglayin.

Kaliplarin igini toz cevizle kaplayin.

Tereyaginin diger yarisini tavada eritin.

Unu igine ekleyip kavurun.

Suti de ekleyip kivami koyulasana kadar pisirin.

Soguyan pirenin igcine yumurta sarilarini ekleyip ¢irpin.

Ocaktaki besamel sosun igine baharatlari ve peyniri ekleyin.
Karigtirip ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Yumurta beyazlarini da kdpUk gibi olana kadar ¢irpin.

Pireye 6nce besamel sosu ardindan da yumurta beyazlarini ekleyip séndirmeden karigtirin.
Malzemeyi yaglayip cevizle kapladiginiz kaliplara bélustarin.
Sufleleri firina verip 12-18 dakika kadar pisirin.

Sicak servis edin.
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