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PARIS BREST

https://www.cumhuriyet.com.tr

Choux Hamuru (Pate a Choux) igin:
1 su bardagi su

100 gram tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi toz seker

1 su bardagi un

4 adet yumurta

Pralin Kremasi Icin:

1 su bardagi krema

150 gram beyaz ¢ikolata

100 gram pralin (findik veya badem krokan, ince ¢ekilmis)
1 paket toz krem ganti

Uzeri Igin:

Dilimlenmis badem

Pudra sekeri

Bir tencereye su, tereyadl, tuz ve sekeri ekleyin ve tereyadi eriyene kadar karistirarak kaynatin.

Unu ekleyin ve tahta bir kagikla hizlica karigtirarak hamurun toparlanmasini saglayin. Hamur tencerenin
kenarlarindan ayrilana kadar karigtirin.

Hamuru bir karistirma kabina alin ve iinmasi icin biraz bekleyin. Daha sonra yumurtalari teker teker ekleyin ve
her eklemeden sonra iyice karigtirarak yedirin. )
Hamuru bir sikma torbasina alin ve yagdh kagit serili bir firin tepsisine yuvarlak bir halka seklinde sikin. Uzerine
dilimlenmis bademleri serpigtirin.

Onceden isitilmis 180 derece firnda 30-35 dakika altin rengini alana kadar pisirin. Firindan ¢ikarip sogumaya
birakin.

Kremayi bir tencerede isitin ancak kaynatmayin. Isinan kremanin igine beyaz gikolatayi ekleyin ve eriyene kadar
karigtirin.

Karigimi bir kaba alin ve sogumasi icin buzdolabinda bekletin. Sojuduktan sonra (zerine toz krem santiyi
ekleyin ve mikserle girpin.

Ince ¢ekilmig pralini ekleyin ve karigtirin.

Soguyan choux hamurunu yatay olarak ortadan ikiye kesin.

Pralin kremasini sikma torbasina alin ve alt kismin tizerine bolca sikin.

Ust kismini yerlestirin ve Uzerine pudra sekeri serpistirin.
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