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GATEAU ST. HONORE
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Taban:

125 gram ¢ok amagli un
1 yumurta sarisi

50 gram yumusatiimig tereyagi
15 gram toz seker
30grsu

Bir tutam tuz

Choux:

250 ml su

50 gram tereyag!

15 gram pudra sekeri
125 gram sade un

4 yumurta

Karamel Sos:

250 gram toz seker

100 ml su

Chiboust Krema:

15 gram jelatin

5 yemek kasigi soguk su
1 litre st

1 vanilya gubugu

6 yumurta sarisi

200 gram pudra sekeri
75 gram musir nisastasi
4 yumurta aki

Pudra sekeri

1 yumurta, ¢irpiimis, kaplama icin

Once tiim malzemeleri birlestirerek piiriizsiiz bir hamur haline getirip kekin tabanini hazirlayarak baglayin.
Hamuru buzdolabinda saklayin ve choux hamurunun yapimina devam edin.

Bir tavada su, tereyag, pudra sekeri ve bir tutam tuzu kaynayana kadar isitin, bu noktada unu hemen ekleyin,
karistirin ve ocaktan alin.

Hamur bir top haline getirildiginde, sogumaya birakin ve bir ¢irpici ile teker teker dért ¢irpiimis yumurta ekleyin.
Tereyagdl bir firin tepsisine, taban icin agilmig hamuru 20 cm ¢apinda ve 3 mm kalinhginda bir daire seklinde
yerlestirin. Hamur tabanini bir ¢atalla delin ve ¢irpilmis yumurta ile kenarini fir¢alayin.

Choux hamurunun Ugte birini bir parmak genisliginde pUriizsiz bir ucu olan krema posetine aktarin, ardindan
tabanin kenarindan 3 mm’lik bir kenarlik ¢ekin. Siniri ¢irpilmig bir yumurta ile firgalayin.

Kalan choux macunu bir krema poseti kullanarak ceviz blyutkliginde 20 top yapin. Tabani ve choux toplarini
200 °C’de 6nceden isitilmig firinda yaklasik 25 dakika pisirin. Tamamlandiginda tamamen sogumaya birakin.
Karamel sos i¢in seker ve suyu 145 °C’ye gelene kadar pisirin. Hala sicakken, choux toplarini karamel igine
daldirin, birbirine degdiginden emin olarak karamel tarafini kenarin tzerine yapigtirin.

Sonuncusu Chiboust krema dolgusudur. Ayri bir kapta jelatini 5 yemek kasigi soguk suda yumusatin.
Yumurta sarilarini pudra sekeri ile beyaz ve koyulasana kadar ¢irpin ve misir nisastasini ekleyin.

Bir vanilya gubugu ile birlikte sttl kaynatin ve sitl yumurta sarisi karigiminin Gzerine dékun. Her seyi bir
tencereye geri koyun, her zaman ¢irparken kaynatin.

Yumusatiimis jelatini tamamen eriyene kadar ekleyin. Kremay! bir kez daha kaynatin ve daha énce ¢irptiginiz
yumurta beyazlarinin tGizerine ddkin. Beyazlari ve kremayi metal bir kasikla karistirin ve priz noktasina gelene
kadar sogumaya birakin.

Pastanin ortasini krema ile doldurun, Gizerine pudra sekeri serpin ve altin rengi olana kadar kisa sure pigirin.
Servise hazir olana kadar serin bir yerde saklayin.
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