Cikolatali rahibeler

Ingrédients

® 125g su

* 125g tam ya | sit

* 100g tereya i

® 2g tuz

® 200g un

* 300g yumurta (yakla 1k 6 tam yumurta)
* 750g tam ya | siit

* 90g eker

* 105g yumurta sarisi (yakla ik 6 yumurta sarisi)
e 55g misir ni astasi

® 65g tereya i

* 400g pasta fondani

Préparation

1. Yine Fransiz pastacili inin biytk bir klasi i olan cikolatali religieuses.

2. Daha basiti yoktur, cikolatali pastaci kremasi (Valrhona'nin Caraibes'ini kullandim) ile doldurulmu ve kakao
fondan ile kaplanmi choux hamuru.

3. Bu tarifi elbette ekler yapmak icin kullanabilirsiniz (bu durumda hamuru 14mm'lik bir yildiz ug ile yakla 1k
12cm uzunlu unda eklerler yaparak sikin) ya da sadece sade choux olarak yapabilirsiniz, fondan ile u ra mak
istemiyorsaniz ;-).

4. Siit, suyu, tuzu ve tereya ini bir tencereye koyun.
5. Kaynayana kadar isitin ve tereya 1 tamamen eriyene kadar bekleyin, ardindan unu ate ten cikararak ekleyin.
6. Homojen bir hamur olacak ekilde iyice kari tirin, ardindan tencereyi yeniden ate e koyun.

7. Hamuru kurutun (orta ate te yakla 1k 2 ila 3 dakika boyunca kari tirin, tencerenin dibinde ince bir tabaka
olu ana kadar).

8. Daha sonra, robotun yaprak aparatina sahip kasesine dékiin ve hamurun buharinin tamamen kagmasina
kadar kari tirin.

9. Ardindan, yava yava cirpilmi yumurtalari ekleyin, homojen, piirizsiz ve parlak bir hamur elde edene
kadar kari tirin.

10. Choux hamurunu diz bir ucu olan bir sikma torbasina dékin.

11. Religieuses igin 5-6 cm gapinda, ba lari igin ise 2-3 cm ¢apinda olacak ekilde hafifce unlanmi ké it
izerinde veya do rudan ya lanmi bir tepsiye sikin.

12. Uzerine biraz pudra ekeri serpin ve dnceden 170°C'de 1sitilmi statik firinda yakla 1tk 40 dakika pi irin
(irina gére gézlemleyin, choux'lar pi irme sonunda iyi kizarmi olmalidir), ardindan bir telli rafta so umaya

birakin.

13. Suti 1sitin.

14. Yumurta sarilarini eker ve misir ni astast ile cirpin, ardindan sicak sitin yarisini kari tirarak zerine dokin.
15. Hepsini tencereye geri dokiin ve sirekli kari tirarak orta ate te koyula ana kadar pi irin.

16. Ate ten aldiktan sonra tereya ini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan gikolatay: ekleyin.

17. Krema tamamen homojen hale geldi inde bir kaba dékiin, temasla filmle kaplayin ve buzdolabinda so utun.
18. Pastaci kremasi ve choux so uduktan sonra, alt kisimlarindan kigik bir diiz u¢ yardimiyla doldurun.

19. Daha sonra glaze hazirlayin: fondani cok yava  ekilde 1sitin (37°C'yi gegmemelidir) ve igine kakao tozu



ekleyerek ve gerekirse dokusunu akici hale getirmek igin biraz eker kami 1 urubu ekleyin.
20. Ik olarak, ba lar glazeleyin.

21. Daha sonra, bedenleri glazeleyin ve hemen iizerlerine ba lari yerle tirin.
22. Birkac dakika buzdolabinda bekletin, ardindan keyfini cikarin!
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