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SOSISLI VE AVOKADOLU EKLER

6 adet sosis

1 adet avokado

1 adet greyfurt

Tuz, karabiber

Limon suyu

Zeytinyad!

Sos igin:

75 gr. aci ketcap

300 gr. mayonez

Tuz

Karabiber

Ekler Pate & choux icin:
120 gr. un

100 ml. sit

100 ml. su

80 gr. kip seklinde dogranmis tereyagi
1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi seker

3 yumurta

Eklerler icin: St, su, tereyag, tuz ve sekeri bir tencerede kaynatin. Sonra tencereyi kenara alip unu hizlica
yedirip tekrar ocaga alin. 1-2 dakika pisirin. Altini kapatip yumurtalari birer birer yedirin. Hamuru, yagh kagit
désenmis tepsilere 1.5 cm. kalinliginda bir krema torbasi ile sikin. Jelatini soguk suda bekletin. Sosisleri
dilimleyip az yagda soteleyin. Tuz, karabiber ve zeytinyagi ile tatlandirin. Avokadoyu ayiklayip, ince dilimler
¢ikartin. Tuz, karabiber ve limon suyu ile tatlandirin. Greyfurtu soyun, pargalara ayirip ince ince dilimleyin.

Sos Igin: Aci ket¢ap, mayonezi karistirin. Tuz ve biberle tatlandirin. Sosun dértte birini sosis, avokado ve
greyfurtla kanistirin. Islattiginiz jelatini eritip kokteyl sosun kalanina ilave edin ve karigtirin. Sos donmadan
eklerlerin sapkalarina bu sosu surtip buzdolabinda bekletin. Servisten 2 saat 6nce disari ¢ikartin. Eklerlerin alt
tabanlarina hazirladiginiz sosis salatasini paylastirip sapkalarini yerlegtirin.
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