Dunes Blanches tarzi krema dolgulu rizgar gili

Ingrédients

® 15 ila 20 ekler icin:

® 65¢ su

* 85g tam ya |i siit

® 2g tuz

* 29 eker

* 60g tereya i

¢ 80g un

® 125g tam yumurta

® 225g tam ya |i krema
® 25g pudra ekeri

Préparation

1. En basit ama yine de lezzetli tatllar arasinda, klasik antili eklerler bulunmakiadir.

2. Genellikle bunlar ikiye kesilmi ve citir karamel ile kaplanmi eklerlerdir.

3. Siitl, suyu, tereya ini, ekeri ve tuzu kaynatin.

4. Unu bir kerede ekleyin ve ate ten aldiktan sonra iyice kari tirin.

5. Un tamamen kari tiktan sonra, hamuru ate e geri koyun ve sirekli kari tirarak birkag dakika boyunca kurutun.

6. Sonra, kari tirma hizi du ikte olan bir mikser kabina alin ve buharin cikabilmesi icin birkac dakika kari tirin
(bunu ayrica elinizle spatula ile de yapabilirsiniz).

7. Yava ¢a yumurtalar ekleyin ve her ekleme arasinda iyice kari tirin.
8. Sonunda, hamur diizgiin ve parlak olmalidir.

9. Hamuru diizgiin bir duy ile donahlmi bir sikma torbasina dékiin ve ya |i ka it serilmi bir tepsiye choux
(cuvallar) sikin.

10. Uzerine eker taneleri serpin, ardindan 180°C'de 25 dakika pi irin.

11. Choux'lar tel izerinde so umaya birakin.

12. Kremay di Gk hizda ¢irpin.

13. Kivam almaya ba ladi inda, pudra ekeri ve vanilyay: ekleyin, istedi iniz kivama gelene kadar tekrar ¢irpin.
14. antiyi kiicik capl dizgiin bir duy ile donatilmi bir sikma torbasina dskin.

15. Choux'lani alt tarafindan doldurun, iizerine pudra ekeri serpin ve afiyet olsun!
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