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CHURROS
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1,25 su bardagi su

1 su bardagi un

1/2 tatl kagigi tuz

2 yumurta

1 corba kasig zeytinyagi
1 su bardagi toz seker
Kizartmak icin siviyag

Alti kalin bir tavada, suyu, zeytinyadini ve tuzu karistirip kaynatin. Su kaynar kaynamaz igine unu bir seferde atin
ve tahta bir kasikla veya bir ¢cirpma teli ile hizlica karistirarak tavaya yapismayan top halinde bir hamur oluncaya
kadar pigirin.

Bagka bir tavada bol siviyag kizdirin. EJer varsa pasta stislemek i¢in kullandiginiz, krem torbasina kremi
doldurun. Torbaya en kalin ucu takin, parmak kalinliginda ve hemen hemen iki parmak uzunlugunda "S" harfi
biciminde kizgin yagin i¢ine sikin. 4-5 dakika, iki taraflari altin rengi alincaya kadar kizartin. Kizarmig Churroslari
bir kagdit pecetenin Uizerine ¢ikarin. Fazla yagdlarini alip Gzerlerine bol toz seker ddkerek sicak sicak servis yapin.

Not: Pasta i¢in kullandiginiz torbaniz yoksa, Churros'lara elinizle ince serit seklini verip, Uzerlerini ¢atalla
uzunlamasina gizebilirsiniz veya bir beyaz kagdidi huni seklinde kivirip igini Churros hamuru ile doldurup
sikabilirsiniz. Hamurunuz yumusak olmali ama yayllmamalidir. Hamur hazir olunca atesten alip sogumaya
birakin. Soguyunca igine yumurtalari teker teker kirarak yine hizlica karistirarak yedirin. Hamur, pasta stislemek
icin sekil verme torbasindan sikilacak kadar yumusak olmalidir.
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Fotograf "dijital" tarafindan génderildi. 14.10.2019
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