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PARIS BREST

https://www.hurriyet.com.tr

Kremasi igin:

2 adet yumurtanin sarisi
2,5 su bardagi sit

2 yemek kagidi nisasta
1 paket beyaz cikolata
1 paket krema

Yarim paket krem santi
Tereyagdi

Choux hamuru igin:
100 gram tereyagi

4 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi
1,5 su bardagi un

2,5 gay bardagdi sit

Bir tutam tuz

Tereyagl, su ve tuzu bir tencereye alin ve kaynatin. Arindan ocaktan alip azar azar unu ekleyin, topaklanmamasi
icin hizli bir sekilde karigtirin.

Daha sonra tencereyi tekrar ocagda alip 1-2 dakika kaynatin.

Hamurunuz soguyunca yumurtay kirip, hamurla iyice karismasi igin ¢irpin. Ayni iglemi her yumurtay! kirdiktan
sonra yapin.

Daha sonra hamuru sikma torbasini alip yaglh kagit serili firin tepsisine yuvarlak olacak sekilde ekleyin.
Ardindan firina verip 190 derecede 30-40 dakika kadar pisirin.

Diger taraftan krema icin sit, seker, un, nisasta ve yumurta sarisini tencereye alip kaynatin.

Daha sonra ¢ikolata, tereyadi ve vanilyayi ilave edip glizelce karistirin. Ardindan ocaktan alip sogumaya birakin.
Krema soguduktan sonra krem santi ve kremay Uzerine ekleyip ¢irpin.

Pisen hamurlari ortadan ikiye kesin. Arasina kremadan ekleyip diger yarisiyla Gzerini kapatin.

Pastanizin tzerini dilediginiz gibi meyve ve pudra sekeri ile susleyip servis edebilirsiniz.
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