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CIKOLATALI EKLER

Choux hamuru igin:
70 ml Igim Sat

60 gr Icim Sut

15 gr toz seker

20 gr deniz tuzu

110 grun

4 adet yumurta

i¢ dolgu igin:

500 ml pasta kremasi (tarifi yukarida)
30 gr bitter cikolata
15 gr kakao

Sos igin:

150 gr bitter gikolata
60 gr icim Tereyad
50 gr pudra sekeri
60 ml su

Sikma torbasi

Firninizi 180 derecede Isitin. Firin tepsisine yagl kagit serin. Choux hamuru igin, icim Sit, icim Tereyag), seker
ve tuzu bir sos tenceresine koyup karigtirin ve ocakta kaynama noktasina getirin. Ocaktan alin, karistirmaya
devam ederek yavasca unu yedirin. Ocada geri koyun ve hamur kivam alincaya kadar yaklasik 2 dakika daha
pisirin. Tencereyi atesten alin, yumurtalar teker teker kirarak hamura yedirin. Karigimi, sikma torbasina alin ve 5
dakika sogumaya birakin. Ha2|rlam|§ oldugunuz yagh kagit Gizerine 10 adet 15 crm’lik uzun seritler halinde choux
hamuru sikin. Aralarinda mutlaka yeterli bosluklar birakin. Onceden isitmig oldugunuz firnda 25-30 dakika
pisirin. Firindan ¢ikarin ve ilinmaya birakin. Eklerlerin dolgusunu hazirlamak igin gikolatayr benmari usuldi eritin.
Onceden hazirlamig oldugunuz pasta kremasina katin, kakaoyu da ekleyerek i lyice karigtirin. Sogumast icin
bekleyin. Karigsimi daha minik bir duy ucu taktiginiz sikkma torbasina doldurun ve pismis eklerlerin igini doldurun.
Glaze sos icin gikolatay benmari usulii eritin, pudra sekeri ve igim Tereyagini ekleyin. Iy|ce karigtirdiktan sonra
ocaktan alin ve 10 dakika dinlenmeye birakin. Eklerleri sosa batirin ve servis etmeden dnce sosun katilagsmasini
bekleyin.
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