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EKLER PASTA

www.annemutfagi.com

Hamur malzemeleri;

1 su bardagi un

1 yemek kasigdi tereyagi

1 bardak su

1 yemek kagigi toz seker

1 ¢cimdik tuz

2 yumurta

Krema malzemesi;

2 su bardagi sut

1 cay bardagdi sivi krema (ya da iki kasik tereyadi)
4 yemek kagigi un

Yarim su bardagi toz seker
Gikolata sosu igin;

100 gram sade ¢ikolata

Once kremayi hazirlayalim:

Krema malzemelerini bir tencerede karigtirarak orta ateste koyulagincaya kadar pisirip sogumaya birakalim.
Hamurun hazirlanigi:

Bir tencerede bir bardak su ve bir gorba kagsidi tereyadini karistirarak kayanatalim.

Kaynayan suyun igine un, seker ve tuzu ekleyip orta ateste iyice hamur haline gelene kadar karistirip altini
kapatalim ve sogumaya alalim.

Soguduktan sonra iki yumurta ilave edip iyice yoguralim.

Yogurdugumuz hamur malzemesini sikma torbasina koyalim. Yaglanmis firin tespsisine ceviz buyutklugine
hamurlar sikalim. Aralikli olsun.

180 derece firinda Uzerleri kizarana kadar pigirelim.

Finndan ¢ikan hamurlarimiz soguduktan sonra hazirladigimiz kremayi sikma torbasina alip hamurlarimizi
ortasina sikalim.

Benmari usUlu erittigimiz gikolatayi Gzerine gezdirip servis yapabilirsiniz.
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