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sU HAMURU (LAHANA HAMURU)

Bu hamurla kiigtik kremali sular yapildigi gibi ekler biskivisi, profitrol, benye, sufle, sentonore pastasi da
yapiimaktadir.

Galisma teknidi ydninden st veya su seker, tuz yag kaynatilir tahta kasik ile karistirilir. Un ilave edilir. Hamur
tencereyi yapisincaya kadar atesin Ustinde pisirilir. Tencere atesten alinir ve yumurtalar hamur icine (Ilik iken)
birer birer kirlir. Kuvvetlice karigstirmaya devam edilir. Her yumurta kirlldiginda karistirmaya devam edilir.

NOT: Su Fransizcada lahana anlamina gelir. (Kremali su) su hamuru igine krema koyarak katmerli yuvarlak
bicimde pasta seklini aldigindan bu ad verilmigtir. Yemeklerden sonra desert olarak sofrada verilir.
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