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CREAM PUFF

Alt hamuru igin:

1 cay bardagi su

1 cay bardagi sit

70 gram tereyag!

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker

1 su bardagi un

3 adet yumurta
Uzerindeki hamur icin:
3 su bardagi esmer seker
4 adet yumurta sarisi

1 cay bardagdi toz seker
3 yemek kasigi nisasta
1 paket vanilya

1 paket toz krem sant
Cikolata sos icin:
Yarim paket krema
100 gram sutlU ¢ikolata
80 gram bitter cikolata

Su, sit, tereyagl, tuz ve sekeri bir tencerede eritin.

Erimis olan karigima un ekleyerek karigtirin ve Ui¢ dakika karistirarak pisirin. Ardindan hamuru sogumaya
birakin.

Uzeri igin hazirlanacak olan kitir hamurun yapimina gegebiliriz. Esmer seker ile oda i1sinda bekletilen ve
yumusayan tereyagini ¢irpin ardindan Gzerine un ilave edin. Biraz ¢irptiktan sonra elinizle hamuru toparlayin.
Sogumus olan hamura yumurtalar ekleyip karistirin. Hazirlanan hamuru sikma torbasi yardimiyla istediginiz
boyunda firin tepsisi tGzerine sikin.

Buzluktan ¢ikaracaginiz esmer sekerli hamuru, sikmis oldugunuz hamur blyutkliginde kesip tepsiye ekleyin.
175 derece firinda hamurlar renk alana kadar pisirin.

Hamurlar pigerken kremayi yapmaya baglayabilirsiniz.

Ik olarak sUtl ocakta isitin. St isinirken yumurta sarilarini seker ile ¢irpin. Ardindan Uzerine nisastayi ekleyip
¢irpmaya devam edin.

Sit kaynama noktasina gelmeden ocaktan alin ve yumurtayi pisirmeyecek sekilde ki¢ik kiguk girpilan
karisima ekleyin. Birlesen karisimi sonrasinda ocaga alip koyulagana kadar karistirin.

Koyulastiktan sonra ocaktan alin ve vanilin ekleyerek karigtirin. Ardindan sogumaya birakin.

Cikolata sos i¢cin krema ve gikolatalari kisik ateste ya da benmari usuli eritin.

Finndan ¢ikan hamurun kitirh@i fazla dagilmamasi icin bigak ile kesin. llk olarak ¢ikolata sosunu dékip ardindan
kremay! ekleyelim ve Uzerini diger hamurla kapatalim.
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