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KAHVELI EKLER

Ekler Hamuru:

1 su bardagi su,

1 tutam tuz,

1 cay kasigi tozseker,

80 gr. tereyagi,

125 gr. un (elenmig),

4-5 yumurta,

2 corba kagiJi pudra sekeri.
Kahveli kremasi:

1 su bardagindan biraz az sit,

1 corba kasigi neskafe (veya benzeri),
25 gr. tereyag,

20 gr. un (elenmis),

70 gr. tozseker,

1 yumurta + 2 yumurtanin sarisi,
100 gr. taze krema.

Hamuru:

Hamuru hazirlamak icin orta boy bir tencereye suyu, tuzu, tozsekeri ve tereyadi koyup, orta ateste, kaynatin.
Yag eriyince unu, bir kerede ilave edin. Atesi kisarak karisimi, ne kasida ne de tencereye yapismayacak kivama
gelinceye kadar, kuvvetli karigtirarak pisirin.

Tencereyi atesten alip yumurtalar teker teker kirarak tenceredeki karisima ilave edin. Her yumurtay kirmadan
Once bir evvelkinin karisima iyice yediril- v mis olmasina dikkat edin. Sonugta ¢ok kaygan ve oldukc¢a yumusak
ve gevrek bir hamur elde edeceksiniz.

Finninizi 6/7 dereceye getirip isitin.

Hamuru, ucunda diiz bir duy bulunan bir sikma torbasina doldurup, hafifge yaglanmis firin tepsisine 2 cm.
genisliginde ve 8 cm. boyunda aralikli olarak sikin. Uzerlerine pudra sekerinden serpip firina stirtin.

Eklerleri dnce 6/7 derecedeki firinda 15 dakika pisirin. Firini hafifce kisip (5/6 derece), ekler kenarlarindan
boylamasina hafifce acilana kadar, 10 dakika daha pisirin. Tepsiyi firindan alip eklerleri bir tel 1zgaraya
¢ikartarak, sogumaya birakin.

Kahveli krema:

KugUk bir tencerede siti kahveyle beraber kaynatip tencereyi atesten alin. Bir diger kiicUk tencerede, agir
ateste tereyag eritin. Yag kizmaya baglamadan unu ilave edipbir yumurta teliyle strekli karigtirarak unun rengi
hafifgce déniinceye kadar pisirin. Kuvvetli karigtirmaya devam ederek sicak kahveli sitl azar azar katarak un
yag karisimina yedirin. BOylece 10 dakika pisirip homojen bir krema elde edince, tencereyi atesten alin. Ara sira
karistirarak kremanin Gzerinde kati bir tabaka olusmasini engelleyin.

Bir diger blyuk kapta bitin bir yumurta ve yumurta sarilan ile tozsekeri elektrikli ¢irpici ile képik képuk
oluncaya kadar ¢irpin. Sogumus kahveli kremayi katip karistirdiktan sonra, kabi iginde kaynar su bulunan bir
tencereye oturtun. Tencereyi atese koyup, tencerenin igindeki su stirekli kaynar halde olacak bigimde karigimi
sUrekli karistirarak 10 dakika pigirin. Tencereyi atesten, kabi da tencerenin iginden alip ¢ikarin. Soguyunca, taze
kremay! ekleyip, son bir kez daha karigtirin.

Kahveli kremayi ucunda diz bir duy bulunan sikma torbasina koyup 1zgaranin Uzerindeki sogumus eklerlerin
Uzerine sikin.

Krema da soguduktan sonra, eklerleriniz servise hazirdir.
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