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KREMALI BOREK

Bérek hamuru icin:
250 gramun

100 gram tereyagi
bes yumurta

bir cay kasigi tuz
Krema igin:

Yarim kilo sut

50 gram un

100 gram seker
50 gram kakao
50 gram tereyag!
1 limon

Béreklerin yapimi: Once firinin tepsisi yaglanip unlanarak hazirlanir ve bir tarafa birakilir. Bir tencereye yarim
litre su, kalan tereyagi ve bir ¢cay kasigi tuz konur, atese oturtulur; kaynamaya baslayinca atesten indirilir. Unun
tamami tencereye birden bosaltilir ve tahta bir kasikla ¢cabuk ¢abuk karistirilir. Karisim tekrar atese oturtularak
purizstiz hamur haline gelinceye kadar ¢cabuk ¢cabuk karigtirmaya devam edilir. Sonra atesten indirilir ve
sogumaya birakilir.

Bir sUire sonra yumurtalar da teker teker hamura katilarak on dakika daha karistirilir ve dinlenmesi igin yarim
saat bir kenara birakilir. Dinlendikten sonra hamur, bir torbaya konur (Genis agizli tath sirngasi da olabilir.) ve
elle torbanin Gzerinden basilarak daha énceden yaglanmis tepsinin Gzerine kiicUk yuvarlaklar yapilarak
hamurun hepsi sikilir.

Hamurun sikiimasi bitince tepsi kizgin firina konur, (termostati olanlar 190 dereceye gére ayarlamalidirlar) 20
dakika kadar pigirilir, iyice kizardiktan sonra bérekler firindan ¢ikartilir, tepsiden alinarak masanin Ustiine dizilir,
sogumaya birakilir.

Hamura istenilen tirll bicimler verilebilir. Meseld; oval veya ¢ubuk bigimi. Yalniz hamurlar piserken kabarip ilk
bicimlerini kaybedeceklerinden bunlari tepsiye genis araliklarla dizmek gerekir.

Bdylece birbirlerine yapigmalarina engel olunur. Pisme sirasinda vaktinden dnce firinin kapagi agilmamalidir,
acllirsa hamurlar gevser, kabarmaz.

Borekler, Gzerleri iyice sertlesip kizardigina emin olunduktan sonra firindan ¢ikartiimalidir. Bu bdreklerin 6zelligi
ortalarinin kremayla doldurulacak bi¢imde bos olmasindadir. Bu bosluk, bérekler firinda piserken meydana gelir.

Kremanin yapimi: Bir tencere icinde sit, bir parga limon kabuguyla birlikte kaynatilir. _

Beri yanda tereyagi bir tencereye konur Ve ateste eritilir., Buna un azar azar katilir ve tahta bir kasikla lyice
karistirilarak un yagda yedirilir. Sonra atesten indirilir. Bir miktar sttiin iginde eritilmis olan kakao ve seker azar
azar yagl una katilarak karigtirmaya devam edilir. Kaynamig olan sit, i¢cindeki limon kabugu alindiktan sonra
karisima katilir ve krema atesin Gzerine konur, bir taraftan da karistirilir.

Krema bes dakika kadar kaynatilir, sonra atesten indirilerek sogumaya birakilir. Gikolatali krema soguduktan
sonra tatl sirngasina bosaltilir.

Beri yanda masanin tzerinde sogumaya birakilmis olan bdreklerin her birine yan taraflarindan birer delik agilir
ve krema siringayla bu deliklerden béreklerin igine doldurulur.

icleri kremayla doldurulmus olan borekler blylkge bir tabaga konur, tizerlerine eritilmis tatl kakaoyla pudra
sekeri serpilerek servis yapilir. Isteyenler kakaolu pudra sekeri yerine eritilmis ¢ikolata dokebilirler.

Boreklerin igi ¢ikolatall kremadan bagka krem santiyle de doldurulabilir.

Krem santiy séyle yapilir: Yarim kilo kadar ¢ok taze kremanin Uzerine pudra sekeri dokdlir, bir tahta kagsikla
doévilerek képartuldr. Yalniz kremanin yag haline gelmemesine dikkat edilmelidir. Bérekler servis yapilmadan on
dakika 6nce krem santiyle doldurulmalidir.

Borekler icin ayrica yumurtall krema da tasviye edilir: Birbuguk tabaka jelatin soguk suda islatilir. Beri yanda
porselen bir kap iginde dért yumurtanin sarisi, dort kasik toz sekeriyle kabarip képlk haline gelinceye kadar
iyice cirpilir. Porselen kap, icinde su kaynamakta olan bir tencerenin zerine oturtulur (benmari usuli)
kabarincaya kadar karistirilir ve atester indirilir. Soguk suda islatiimis olan jelatin tabakasi sudan ¢ikartilir, elle
iyice sikilir, kiigUk pargalara boéllinerek kremanin i¢ine atilir. Cirpma teliyle ¢abuk ¢irparak krema, béreklerin
icine doldurulmaya hazir duruma getirilmis olur.

Borekler gikolatall kremayla da lezzetli olur: 200 gram rendelenmis ¢ikolata, benmari usulliyle ateste eritilir,
gerekirse buna bir kasik su katilir (fazla sivi hale gelmemesine dikkat edilmelidir). Atesten indirilir, sogumaya
birakilir (Sertlesmemesi i¢in buzdolabina konmamalidir). Cikolata soguyunca kabi buzun ortasina oturtulur.
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Sonra sivi durumundaki gikolataya yarim litre gok soguk krema katilir. Girpma teliyle iyice kabarincaya kadar
¢irpilir, 50 gram pudra sekeri elekten gegirilerek katilir. Sonra bu krema yukarida anlatildigi bigimde béreklerin
iclerine doldurulur ve bdylece servis yapillir.
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