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EKLER

125 gram tereyagi

Bir tutam tuz

1 su bardagi su

1 su bardagi un

4 adet yumurta

Dolgu kremasi icin:

Yarim su bardag toz seker

1 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi bugday nisastasi
2 adet yumurta sarisi

2 su bardagi sut

1 ¢corba kasigi tereyad

1 paket vanilya

Uzerine:

1 paket (80 gram) bitter ¢ikolata
1 tath kasidi sivi yag

Tereyagl, tuz ve suyu kaynatin. Un ilave edip, topaklanmamasi i¢in ¢irpici ile hizli bir sekilde ¢irpin. Daha sonra
tahta bir kasikla 2-3 dakika karistirarak hamur haline gelmesini sadlayin. Ocaktan alin ve iinmaya birakin.
Yumurtalari teker teker ilave ederken, bir yandan da ¢irpma teli ile ¢irparak hamura yedirin ve yumusak bir
hamur elde edin. Hamuru sikma torbasina alin ve yagli kagit serilmig firin tepsisine bir ve yarim parmak
uzunlugunda seritler halinde sikin. Onceden isitiimis 175 derece firnda hafif pembelesene kadar pisirin. Pisirme
siresinin sonuna dogru firin 1sisini 150 dereceye dustrin ve iginin bosalmasi icin yarim saat firinda bekletin.
Firindan ¢ikarin ve sogutun. Dolgu kremasi igin bir tencerede tozseker, un, nisasta ve yumurta sarilarini
karistinn. Sutl ilave edip, surekli karigtirarak muhallebi kivamina gelene kadar pigirin. Ocaktan alin ve tereyagi
ile vanilyayi katip, karigtirin. Daha sonra sogumaya birakin. Ekleri ortadan ikiye kesip, i¢ine kremayi paylagtirin.
Uzeri icin ¢ikolata ve siviyadi bir kaba alip, benmari usull eritin. Eklerin Ust kismini ¢ikolataya batirin ve
soguduktan sonra servis yapin.
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