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FRAMBUAZLI KUGU EKLER

115 gr margarin

1/2 su bardagi st

1/2 su bardagi su

yarim tali kasigi seker

yarim tath kasigi tuz(azicik)

1 su bardagi un

5 adet biyUk yumurta (oda sicakhiginda)

Once, firni 190 C[2de isitin. Pigirme kagdidinin {izerine 8 adet kugu kafasi ve boynu gizin. Bir kenara ayirin. iki
tepsiye yagli kagit serin ve bunlari da kenara ayirin. Krema torbasina bulabileceginiz en biyUk yuvarlak bagi
takin.

S0tu, suyu, margarini, sekeri ve tuzu orta boy bir tencerede yiksek ateste kaynatmaya baglayin. Kaynadiktan
sonra unu tek seferde karisimin igcine dékUp hizlica karigtirarak yedirin. Ocagin atesini kisik-orta olarak ayarlayin
ve tencerenin altinda ince bir hamur tabakasi olustana kadar karistirmaya devam edin. Atesten alin. Yumurtalari
teker teker ekleyin ve karigtinin. Bitin yumurtalar katildiktan sonra hamuru hemen kullanmaniz gerekiyor,
sogumamasina 6zen gdsterin.Hamurun yarisini krema torbasina koyup 6-7 cm ¢apinda ve 5 cm yiksekliginde
yuvarlaklari yagh kagida aralarinda 5 cm kalacak sekilde sikin. Hamurun 2/3 10k kisimi bitene kadar bu iglemi
tekrarlayin. Geri kalanini kugu baslari ve boyunu i¢in kullaniyor olacagiz. 10 dakika boyunca pisirip ardindan
firnin kapagini agip tahta bir kasigin sapini sokarak ¢ok az aciklik birakin ve 5 dakika daha pisirin (hamurun
icindeki suyun buharlagmasi ve kurumasi icin). 15. dakika sonunda tepsileri 6nleri arkaya gelecek sekilde ve
alttaki tepsiyi Usttekiyle degistirmek suretiyle tekrar firina yerlestirin ve firin kapisi yine kasigin sapiyla hafif aralik
kalacak sekide 10 dakika daha pisirin. Pisirme siresi mutfaktaki neme, sicakliga ve firninizin 6zelliklerine gore
degisiklik gdsterecedi icin bu verdigim dakikalar yerine hamurun tamamiyla yikselmis olmasi ve diginin altin
rengi almis olmasini baz alin. En son 10 dakikayi buna gére isterseniz uzatabilirsiniz. Ekler hamurlarini firindan
¢ikartip sogumaya birakin.Diz bir masada ku@ulan ¢izdiginiz yagh kagidin Gzerine bos bir yagdl kagit sererek
gizgilerin icine hamuru ¢ok ince bir ug yardimiyla doldurun. Kugu baslari dnce kapali firnda 7 dakika ardindan
kasik sapi sokularak hafif aralik 3 dakika daha, daha sonra yerleri tekrar ayarlanarak 5 dakika daha pisirilecek.
Bunlar eklerin hamuru kadar sismeyecektir. Kugular da sogumaya birakin.Kugular hazir olup servis edlir.
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