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KESTANELI EKLER

7-8 adet icin malzeme

Ekler hamuru:

250 ml su,

60 g tereyadi ya da margarin,
1 tutam tuz,

150 g un,

4-5 yumurta (boylarina gore),
1 tath kasigi kabartma tozu.
400 g krema,

4 paket sertlestirici (Sahnesteif),
200 g tath kestane puresi.
Dekorasyon:

Mutfak cikolatasi,

kiraz,

tarcin.

1. Ekler hamuru: Suyu, yag ve tuz ile bir tagim kaynatin, unu birden boca edin, tahta kasikla devamli karigtirin:
Hamur, top halinde tencereden kopacak kivama gelmeli. Topu bir kaba koyun, yumurtalari mikser ile teker teker
yedirin. El mikserini kaldirdiginizda, hamurda kiicik uglar olustugu zaman, hamur ¢ok parlak bir gérinis alinca
yumurta koymayi kesin. Son olarak kabartma tozunu karistirin.

2. Firini 220 derecede isitin. Hamuru yildiz uglu bir torbaya doldurun. Kagith bir tepsiye kicik toplar sikin.
Piserken 2 misli kabaracaklarindan yeterince ara birakin. Eklerleri yaklasik 15-20 dakika pigirin (boylarina gére
pisme suresi degisebilir).

3. i¢: Kremay sertlegtirici ilave ederek ¢irpin. Kestane puresini yedirin.

4. Eklerler soguduktan sonra ortalarini mutfak makasi ile kesin.

5. Kestaneli kremayi yildiz uglu bir torbaya koyarak eklerleri doldurun.

6. Cikolatay1 benmari usull eritin, eklerleri stsleyin, kiraz ile dekore edin. Arzuya gdre targin serpin. Kestane
puresi bulamadiginiz takdirde kuru kestaneleri bir gece boyunca suya bastirin, pisirin ve pire haline getirin,
arzuya gore seker ilave edin.

© lezzetler.com tarif no:19198 « adi:Kestaneli Ekler « gonderen:dogan « indirme tarihi:10.04.2025 - 02:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kestaneli-ekler-vt14297
http://www.tcpdf.org

