Pommes Souffle au Fromaje
Peynirli Patates Sufle
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Patates sufle, Fransizlarin diinyaca megshur yiyeceklerinden biridir. Patates sufle

misafirlere hem garnitiir hem de sicak antre/meze olarak verilebilir. Patates suflenin icine farkl
malzemeler/besinler koyarak da patates sufle cesitleri hazirlanabilmektedir.

Malzemeler: (10 kisilik)
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Patates (1 kg)

Krema (400 gr)

Yumurta (8 adet)

Kasar peynir (150 gr)

Beyaz karabiber (1 ¢ay kasig1)
Tuz (1,5 tath kasig1)

Nutmeg rendesi (1 ¢ay kasig)

Yapihsy/islem Basamaklari:

Patatesler yikanir, kabugu soyulur ve iri parcalar seklinde gelisi giizel dogranur.
Patateslerin ylizeyini gegcmeyecek miktarda su konur.

Su kaynayinca tuz ve patates ilave edilir.

Patatesler yumusayincaya kadar 20-30 dakika kadar haglanir.

Suyu siiziiliir, haglanmis patatesler presten veya blendirdan gecirilerek piire haline getirilir.
Nutmeg, beyaz biber, tuz ve krema ilave edilerek iyice karistirilir.

Firinin sicakligini 180-200 dereceye ayarlayiniz.

Yumurta aklar1 ve sarilarini ayirarak ayri kaplara koyunuz.

Yumurta sarilari, patateslere eklenir ve karistirilir.

10. Cok kuru kivamda olmamasina dikkat edilerek lezzet kontrolii yapilir.
11. Kasar peynirini rendeleyip sufle karistmina ekleyip karistiriniz.
12. Yumurta aklarina cok az tuz ilave edilerek mikserle ya da yumurta ¢irpma teliyle KAR

haline gelinceye kadar ¢irpilir.



13. Kar haline getirilmis olan yumurta aklar1 da hazirlanmis olan patates karisimina eklenir.

14. Hazirlanan yumurta aklarimi ¢irpma teli veya mikserle cirpmadan bir servis kasigiyla
yavasca karistirarak her tarafina aym sekilde dagilmasi saglanir. Bu asamada cirpma
islemi uygularsamiz kar yuomurtamn hava kabarciklar1 soner ve bunun sonucunda da
suflenin kabarmaz.

15. Yaglanarak hazirlanmis tek kisilik sufle kaplarina 2/3 iinii gegmeyecek sekilde doldurularak
fazlaca oynamadan iizerleri diizeltilir.

16. Onceden 1sitilarak hazirlanmis 180-200 derecelik firmda 15-20 dakika firinin kapag hig
acilmadan, iizerleri kizarincaya kadar pisirilir.

17. Firindan ¢ikarip sicak olarak servis ediniz.

18. Afiyet olsun...

Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Olan Kritik Noktalar:

1. Yumurta aklariyla sarilar1 dikkatle ayrilmali ve aklara hi¢ sar1 bulagmamalidir.

2. Patatesin kivami ¢ok kuru ise siit ilavesi yapilabilir.

3. Cirpilmis yumurta aklarinin patates karisiminin iginde iyice dagilmasina dikkat edilmelidir.
Bu islem cirpilarak karistirilirsa pek ¢ok hava kabarcigindan olusan ¢irpilmis yumurta
aklar soner. Bu islemde kabarma iglemini yumurta aklari saglayacaktir; aksi takdirde sufle
kabarmaz.

Sufle kaliplarina doldururken kenarlarina bulasmamasina dikkat edilmelidir.

Sufle kaplari tamamen doldurulmamali, kabarma pay1 birakilmali; aksi taktirde kabarma
sonucunda sufle, kabin digina sarkarak goriintii bozulur.

Firinin 6nceden 180-200 derecede 1s1tilmis olmasi gerekir.

Firmin kapagi sik sik acilirsa suflenizin sonmesine neden olacaktir.

Firindan ¢ikar ¢ikmaz servise alinmalidir, sufle firindan ¢ikinca beklerse hemen sonecegi
icin yemegin (suflenin) verilis zamani ¢ok iyi ayarlanmalidir.
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Yumurta aklarinin mikserle cirpilip yumurta aklarindan elde edilmig olan kar yumurta.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



