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CREAM PUFF

https://www.droetker.com.tr

Kakaolu hamur igin:

60 g tereyadi

1 cay bardadi esmer seker

3 yemek kasigi un

1 poset Dr. Oetker Gourmet Kakao

Hamur icin:

250 ml su

130 g tereyadi

1 tath kasidi toz seker

175gun

4 yumurta

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Dolgu igin:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

2 yemek kasigi Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari

Tereyagdi, esmer seker, un ve kakaoyu bir kaba alip iyice yogurun. Hazirladiginiz hamuru iki pisirme kagidi
arasinda merdane ile 3 mm kalinhdinda ag¢in. Pisirme kagid ile birlikte dondurucuya alin ve donuncaya kadar
yaklasik 30-35 dakika bekletin.

Su, tereyad ve toz sekeri bir tencereye alip orta isidaki ocakta kaynatin. Unu kaynayan karisima bir seferde
ekleyin, olusan hamuru surekli karigtirarak 1 dakika pisirin. Ocaktan alin ve kabuk tutmamasi i¢in arada
karistirarak oda sicakliyina gelinceye kadar bekletin.

Dondurucudaki hamuru ¢ikarin ve 1 dakika bekletin. 3-3,5 cm ¢apindaki yuvarlak kalip ile sekiller ¢ikarin ve
tekrar dondurucuya koyun.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 200 °C

Turbo pisirme: 190 °C

Soguyan hamuru bir ¢cirpma kabina alin ve mikser ile ¢irparak yumurtalar teker teker ilave edin. Toplam 3
dakika ¢irptiktan sonra hamur kabartma tozunu ilave edin ve 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz hamurdan
kaslik ile cevizden daha kigUk parcalar alip bagka bir kasik ile siyirarak pisirme kagidi serilmis firin tepsisine
aralikh siralayin. Kakaolu hamurdan ¢ikardiginiz yuvarlaklari tepsideki hamurlarin Gzerine hafifce bastirarak
yerlestirin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Sure sonunda firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Sit ve kremayi bir tencereye alin. Uzerine pastaci kremasini ekleyin. Orta 1sidaki ocakta karistirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve 1 dakika daha karigtirarak pisirin. Ocaktan alin ve arada karistirarak oda
sicakldina gelinceye kadar bekletin. Gikolata pargalarini mutfak robotuna alin, birka¢ kez galistinp ktguk
parcalar haline getirin. Soguyan pastaci kremasini mikser ile kisa bir stire ¢irpin. Hazirladiginiz gikolata
parcalarini ilave edin ve kasik ile karistinin. Yildiz uglu krema sikma torbasina doldurun. Soguyan toplari
enlemesine ikiye kesin ve aralarina krema sikin. Buzdolabinda 1 saat bekletin ve servis yapin.
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