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CIKOLATALI EKLER

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

25 g tereyadi

Bir tutam tuz

1 su bardagi su

1 su bardagi un

4 yumurta

Dolgu kremasi igin:

2 su bardagi sut

Yarim su bardag toz seker
1 yemek kagigi un

1 yemek kasigi bugday nigastasi
2 yumurta sarisi

1 paket vanilya

1 yemek kagigi tereyagdi
Uzeri icin:

80 bitter cikolata

1 tath kasidi zeytinyagi

Hamuru igin tereyag, tuz ve suyu bir sos tenceresine alip kaynatin. Kaynamaya baslayinca unu ilave edin ve
topaklanmamasi icin hizli bir sekilde ¢irpin. Kivam almaya baglayinca bir tahta kasik yardimiyla hamur haline
gelinceye kadar karistirin. ocaktan alip iinmaya birakin. llinan karigima yumurtalar ilave edip yumusak kivamli
bir hamur elde edecek sekilde karistirin. Hamuru bir sikma torbasina doldurun. yagh kagit serili bir firin tepsisine
seritler halinde sikip 6nceden isitilmig 175 derece firinda hafif pembelesinceye kadar pisirin. Rengi hafif
dénmeye baslayinca firnin isisini 150 dereceye disirip 20 dakika daha pisirin. Dolgu kremasi igin tereyagi
hari¢ tim malzemeyi bir sos tenceresine alin. Strekli karistirtarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin.
ocaktan alip tereyagini ekleyin ve tereyagi tamamen eriyene kadar karistirip sogumaya birakin. Soguyan ekler
hamurlarini ortadan iki kesip arasina kremadan koyun. Uzeri i¢in ¢ikolata ve zeytinyagini benmari usuli eritin.
Eklerleri eriyen ¢ikolataya batirin. Soguduktan sonra servis yapin.
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