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PARIS BREST
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Pastaci Kremasi icin:

3 adet yumurta sarisi
Yarim su bardag seker
Yarim su barda@i bugday nisastasi
375 mililitre st

50 gram beyaz ¢ikolata
100 mililitre krema
Hamuru Igin:

75 mililitre sat

75 mililitre su

110 gram tereyagi

150 gram un

3 adet yumurta

Uzeri icin:

50 gram ¢ig badem

Tatliy yapmaya baslamadan bir gece dncesinde ¢ig bademleri bir gece sicak suyun i¢erisinde bekletmeniz
gerekiyor. Sonrasinda ise ¢ig badem kabuklarini soyun.

Pastaci kremasini hazirlamak icin, yumurta sarisi ve sekeri glizelce ¢irpin. Daha sonrasinda ise nisastayi da
ekleyerek ¢irpma islemine devam edin.

Tencerenin igerisine sitl koyun ve kaynatin. Kaynattiktan sonra ise ilik olmasini bekleyin.

S0tu yavas yavas icerisine ekleyin ve cirpin. Stt ekledikten sonra karigimi tencerenin i¢erisine alin ve muhallebi
kivami elde edene kadar pigirin.

Muhallebi kivami elde edince icerisine beyaz gikolatalar ekleyin ve karistirin.

Pastaci kremaniz oda sicakliina geldiginde en az 2 saat bekletin.

Hamurunu hazirlamak i¢in ise, kiiguk bir tencerenin i¢erisine su, stt ve tereyadini ekleyin. Tereyadi erimeye
basladiginda unu yavas yavas igerisine ekleyin. Bu asamada hamur tencerenin tabanina yapismadiginda hazir
anlamina gelir.

1-2 dakika daha karistirin ve ocagin altini kapatin.

Derin bir kabin igerisine hamuru aktarin ve tek tek yumurtalari ekleyip ¢irpin. Hamurunuz hazir hale geldikten
sonra sikma torbasina alin ve halkalar halinde sikin. En sonunda ise tzerine soymus oldugunuz ¢i§ bademleri
ekleyin.

Onceden isitilmis 220 derecelik firnda ilk olarak 8 dakika pisirin. Sonrasinda ise 170 derecelik ayarda 10
dakika daha pisirmeye devam edin.

Finndan ¢iktiktan sonra sogumasi i¢in bir siire bekleyin ve soguduktan sonra halkalar ikiye bdltin.
Buzdolabinda bekletmis oldugunuz pastaci kremasina 100 ml kadar krema ekleyin ve ¢irpin. Daha sonrasinda
ise sikma torbasinin igerisine alin. ;

Kesmis oldugunuz halkanin tabanina kremayi sikin ve Uzerini dier halka ile kapatin. Uzerine pudra serpin ve
tatlimiz hazir!

Not: Bir Fransiz tatlisi olan Paris- Brest, ismini Fransa&apos;nin Paris ve Brest sehirleri arasinda diizenlenen bir
bisiklet yarigindan alir. Tathnin bisiklet tekerini animsatacak sekilde olmasinin nedeni de budur.
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