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PARIS BREST
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Su Hamuru:

125 ml. st

125 ml. su

100 gram tereyagi

5 gram tuz

15 gram seker

150 gram un

4 adet yumurta
Susleme:

File badem

Pudra sekeri

1 adet yumurta
Pastacl Kremasi:
500 ml. st

5 adet yumurta sarisi
125 gram seker

30 gram musir nisastasi
30 gramun

Yukaridaki élgulerle pastaci kremasini hazirlayin.

Sat, su ve tereyadini bir tencereye koyun ve kaynatin.

Unu eleyerek tencereye ilave edin ve tencereyi atesten alarak tezgah Gzerinde spatula yardimiyla iyice karistirin.
Homojen bir karigim elde ettikten sonra yine orta ates Uzerine koyarak spatula ile karistirmaya devam edin.
(Fransizlar bu isleme kurutma diyorlar.)

2 dakika kadar sonra atesten alin ve sogumaya birakin.

Bu sirada 4 yumurtay omlet yapar gibi ¢irpalim ve dnce yarisini daha sonra kalanini iki seferde unlu karigsima
spatula ile ekleyip, yedirin.

Su hamurumuz hazirdr.

Finni 170 dereceye ayarlayin ve firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

Kagdidin ters tarafina kursun kalemle ¢api 16 cm. olan bir halka ¢izin. Gizdiginiz yuvarlak arka taraftan da
rahatlikla gériinecektir.

Ucuna 20 numarali duy taktigimiz krema poseti ile bu halka Gzerinden giderek bir sira hamuru sikin.

Dis sirasina bir sira halka daha sikin.

Sonra bu iki halkanin Ustlne ve birlegtikleri noktaya denk olacak gekilde tgiinct sira halka su hamurunu sikin.
Uzerine ¢irpilmis yumurta surtin ve bol file bademle kaplayarak firina verin.

170 derecede 20, sonrasinda 160 derecede 25 dakika daha pigirerek firindan alin. Tezgahin tizerine aldigimiz
hamuru tirtikl ekmek bigadi ile ¢ok sogutmadan ortasindan ikiye bélun.

Alt pargasina buzdolabinda beklettigimiz kremayi strtin ve tstline kapadi kapatin.

Bol pudra sekeri eleyin ve buzdolabinda bir kag saat bekletin.

Paris Brest sunuma hazirdir.

Not: 1910 yilinda Fransizlarin Gnld bir bisiklet yarigi glizergahi Paris - Brest Gzerinde olan Maisons-Lafitte
kasabasinda yasayan, Bauget pastanesi sefi M.Durand, bu tatlyi ilk kez bisikletgilerin onuruna hazirlamigtir.
Tatlinin ana formunu bademle siislenmis ve i¢i pastaci kremasiyla doldurulmus su (choux) hamuru olugturur.
Sefin bisiklet tekerledi seklinde yaptidi bu tatl aslinda mithis bir pazarlama stratejisidir. Basarisini giinimize
kadar stirdiirmeyi basaran bu lezzettir. Paris Brest[?]in ayni zamanda pralinlisi de mevcuttur.
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