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EKLER PASTA

Elif Korkmazel

200 gr margarin

1 su bardagi +1/4 su bardagi su
1 su barda@ + 3 yemek kasigi un
4 adet oda Isisinda yumurta

1 tath kasidi toz seker

1 cay kagigi tuz

Ic kremasi:

500 ml sit

5 ¢orba kasiJi un

1 su bardagi toz seker

1 poset kremganti (kremsgantiyi hazirlamak igin yarim su bardagi sit)
Uzeri icin:

1 paket gikolatall sos

Uzerini sislemek igin:

file yesil fistik, fildisi cikolata

Yapilisi: Bir tencerenin igine 1+1/4 su bardagi suyu koyun. igine tuz ve sekeri ilave edin. Kaynayinca margarini
de ekleyip eritin, daha sonra unu katip hizl bir sekilde 10 dakika karistirin. O hamuru sogumaya birakin. Hamur
ihyinca 1 yumurta kirip tahta kasikla veya tel ¢irpacakla karistirin. Diger yumurtalari da kirip teker teker ayni
islemi yaparak hamur kivam alincaya kadar karigtirin. Kremsanti sikma torbasina hamuru koyup yagh kagit
serilen firin tepsisine uzun ¢ubuklar geklinde aralikli olarak sikin. 180 derecede isitilan firina profiterol hamurunu
koyarak 30 dakika pisirin. Sonra hamurlari ortadan ikiye kesin i¢ine kremadan koyup kapatin. Uzerine
hazirladiginiz gikolatali sosu dékin. File fistiklarla, erittiginiz beyaz ¢ikolata ile stsleyip afiyetle yiyin.

Kremanin yapilisi: Kremsanti hari¢ bttin malzemeyi bir tencerede karistirarak pigirin. Bunu sogutun. Bagka bir
kapta kremsanti ve sitl koyup mikserle koyu kivam alincaya kadar ¢irpin ve kremaya ilave edip mikserle tekrar
¢irpin. (Krema yerine hazir dolgu kremalardan da kullanabilirsiniz.)
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