Chouquettes (Philippe Conticini)

Ingrédients

® 125g su

® 1259 sit

* 110g tuzsuz tereya 1
® 250g yumurta

® 140g un

* 20g eker

* 1 tath ka 11 ince tuz

Préparation

1. Cikolatali chouquette tarifinden sonra (burada bulabilirsiniz burada), bugiin size do anin chouquettelerini,
kahvaltinin bUyUk bir klasi ini sunuyorum.

2. Bu tarif herhangi birine ait de il, ciinkii ef Philippe Conticini'ye ait.

3. Daha 6nce choux hamuru yaptiysaniz, bu tarif sizin igin cocuk oyunca 1 olacak ve istelik daha hizli
yapilacak!

4. Siiti, suyu, pargalara bslinmi tereya ini, tuzu ve ekeri kaynatin.
5. Daha sonra, ate ten alip, unu bir seferde ekleyin ve dizgiin ekilde kari irmak igin iyice kari tirin.

6. Tencereyi ate e geri koyun ve hamuru kurutun: kisik ate te, tahta bir ka 1k yardimiyla kari tirarak, hamurun top
haline gelene kadar ve tencerenin dibinde ince bir tabaka olu ana kadar kari tirin.

7. Bundan sonra hamuru bir kari tirma kabina koyun ve biraz so umasini bekleyin.
8. Bu arada, yumurtalari cirpin, ardindan her eklemeden sonra iyice kari tirarak, yava yava hamura ekleyin.
9. Sonugta elde etti iniz hamur piirizsiz ve parlak olmalidir,

10. Ardindan, hamuru bir krema torbasi yardimiyla ya | ka it serili bir tepsiye ddkiin veya bir ka ik yardimiyla
dokin.

11. Pi irmeden dnce Uzerine iri taneli eker serpin ve 30 dakika kadar 180°C'de pi irin.
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