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ZURIH SUFLESI

3 yumurtanin sarisi

4 yumurtanin aki

90 gr (1/2 su bardadindan biraz az) seker
2 ¢orba kasiJ neskafe (toz halinde)

100 gr sutsiz (bitter) cikolata (rendelenmig)
1 corba kasigi su

3 ¢corba kasi§i vishe suyu

500 gr (2 su bardagi) krem santi

BuyUk bir kasede yumurta sarilari, seker ve kahveyi yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile kalinlagip krema
kivamina gelene kadar ¢irptiktan sonra kaseyi bir kenara birakiniz. Kii¢lk bir tencereye suyu koyup cok agir
ateste cikolatanin yarisini tahta bir kasikla ara-sira karistirarak suda eritiniz. Gikolata eriyince vigne suyunu
ekleyip, bir iki kez daha karistirdiktan sonra tencereyi atesten aliniz. Gikolatali karisimi yumurtali karigima katip
iyice karistirnniz. Kremanin yarisini da madeni bir kagikla karigima ekleyip yeniden karistiriniz.

Orta boy bir kasede, yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile sert kuleler olusana kadar ¢irpiniz.
Girpilmis yumurta aklarini madeni bir kagikla gikolatall karigima katiniz. Karigimi 750 gr'lik (3+1/2 su bardagi
alan) sufle kaplarina bosaltip, kaplari buzdolabinin buzluguna kaldirarak 4 saat sogutunuz.

Kaplari buzluktan alip kalan 1 su bardagi kremayi bir sikma torbasina koyarak dstlerine sikiniz. Kalan 50 gr
rendelenmis cikolatay! da suflelerin Ustline serpip servis ediniz.
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