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PATE A CHOUX

100 gram tereyagi
4 adet yumurta
1,5 su bardagi un
1 su bardagi su
Tuz

Su, tereyadi ve unu tencerece karistirin.

Daha sonra ocaga alin.

Tereyagi eriyip ve su da kaynayinca tuzu ilave edin.

Unu da spatula ile ezin.

Karigiminiz hamur kivamina gelince 1 dakika daha spatula ile karigtirarak pisirin.
Ardindan hamuru sogumasi i¢in bekletin.

Firini fansiz ayarda 190 derecede isitin.

Hamur soduyunca Uzerine yumurtalari teker teker ilave edin.

Yumurta guizelce yedirdikten sonra hamuru sikma torbasina doldurun.
Yagl kagit serili firin tepsisine ceviz blyukliginde sikin.

Bas parmaginizi da islatip hamurun Gzerine hafifce strtn.

Tepsiyi firina verip 10-12 dakika kadar pisirin.

Hamurunuz hazir olunca dilediginiz gibi doldurabilirsiniz.

Not: Pate a choux (patasu hamuru), bazi tatlilarin temel malzemesidir. Ekler ve profiterol hamuru olarak da
bilinir. Puf gibi kabaran bu hamuru dilediginiz aromada veya malzemeli kremayla doldurup Uzerine ¢ikolata sosu
ekleyebilirsiniz. Ayrica tatllarin yani sira tuzlu tariflerde de kullanilabilir.
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