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EKLER PASTA

1 su bardagi su

100 gr. margarin

1 corba kasigi toz seker
1 tutam tuz

1 su bardagi un

4 adet yumurta

Krema Igin

2 yumurta

Yarim su bardag toz seker
1 cay bardagi un

1,5 su bardagi st
Yarim bardak vanilya

Su ve margarini bir arada ocada koyun. Uzerine toz seker ve tuz ilave edin. Kaynamaya baslayinca unu
yavasca icine ekleyin. Top, top olmamasi i¢in unu eklerken ayni zamanda karigtirmayi ihmal etmeyin. 7-8 dakika
pisirip atesten alin. Bir middet ilik olmasi i¢in bekleyin. Sonra 4 adet yumurtay teker, teker kirp hamura
karistinin. Hamur ne ¢ok sert ne cok yumusak olmalidir. Hamuru krema torbasina doldurup, diiz yuvarlak bir ug¢
takin, hafif yaglanmis tepsiye yarim parmak uzunlugunda seritler sikin. 200 derecelik firinda hafif
pembelesinceye kadar pisirin. Bu arada krema icin gerekli tim malzemeyi bir, bir tencereye aktarin strekli
karistirarak krema kivamina gelinceye kadar pisirin. Hamurlari ikiye kesip aralarina hazirladiginiz kremadan
doldurun. Gikolatay: bir corba kasigi margarinle birlikte eritip ekler pastalarin Gzerine surin. antepfistigini
dbverek isterseniz Uzerine susleyip servis yapabilirsiniz.
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