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EKLER PASTA

200 gr margarin

1,5 su bardagi su

1 su bardagi +3 yemek kasigi un
4 adet yumurta

1 tath kasidi toz seker

1 cay kagigi tuz

I¢c kremasi:

500 ml sut

5 gorba kasigi un

1 su bardagi toz seker

3 corba kagigi kakao
Uzeri icin:

100 gram eritilmig ¢ikolata

Tencerenin icine sitl, unu, sekeri ve kakaoyu koyup karistirin. Ocak tzerinde koyulasincaya kadar pigirin. Igi
icin krema hazir ve sogumaya birakin. Hamuru igin bir tencerenin i¢ine suyu koyun. Igine tuz ve sekeri ilave
edin, kaynayinca margarini de katip eritin, ardindan da unu. Hizl bir sekilde karistirin. Atesi kisip karistirarak 10
dakika daha pigirin. Hamuru sogumaya birakin. Hamur iliyinca 4 yumurtadan birini kirip tahta kasikla veya tel
¢irpacakla karigtirin. Diger yumurtalar i¢in de teker teker ayni igslemi gerceklestirin ve hamur kivam alincaya
kadar karigtirin. Yumurtalar iyice yedirin. Kivam alinca kremsanti sikma torbasina hamuru koyup yagh kagit
serili firn tepsisine uzun gubuklar seklinde aralikh sikin. Ister yuvarlak isterseniz ekler seklinde uzun
sikabilirsiniz.180 C isittigimiz firna profiterol hamurunu koyun. Firinda 30 dakika pismesi gerekli. Burada ¢ok
6nemli bir nokta var: Firinin kapagini pisinceye kadar asla agmayin. Ginki kapak agilirsa, hamurlar ¢oker ve
soner. Hamurlar pigince ortadan ikiye kesin. Ama bir ucunu kesmeyin. Yani tamamen kesip iki pargaya
ayirmayin. Igine krema koyup kapatin. Uzerine eritilmis ¢ikolata dékdin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 07.06.2024

© lezzetler.com tarif no:70246 « adi:Ekler Pasta « gdnderen:Asrin « indirme tarihi:02.04.2025 - 11:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ekler-pasta-vt5347
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/ekler-pasta-70246.jpg
http://www.tcpdf.org

