Cilekli Ekler Pasta (9-12 kisilik)

Malzemeler:

75 gr. (2 yemek kasigi) Teremyad
200 ml (1 su bardagi) su

1 tutam tuz

120 gr. (1 su bardagdi) un

2 yumurta

1 yumurta aki

Kremasi icin:

100 gr. (3 yemek kasigr) Teremyag
500 ml. (2.5 su bardagm) st

3 yemek kasigi un

4 yemek kasigr seker

2 paket vanilya

Kalibi yaglamak icin:
15 gr. (1 tath kasigi) Teremyagd

Ara kati icin:
500 gr. cilek

Uzeri icin:



100 gr. (1 cay bardagi) pudra sekeri

Tenceremize su ve Teremyag’'imizi alip kaynatiyoruz. Kaynayan suya 1 tutam tuz ve
unumuzu ilave edip hizlica karistirlyoruz. Hamurumuz toparlandiktan sonra 1-2 dk
daha pisirip ocaktan alip sogumaya birakiyoruz.

Bu sirada kremamiz icin Teremyag’imiz haric diger malzemeleri tenceremize
aliyoruz. Karisim muhallebi kivamina gelen dek pisiriyoruz. Altini kapattiktan sonra
Teremyag’imizi da ekleyip mikserle cirpiyoruz ve kenara alip sogumasini
bekliyoruz.

Soguyan hamurumuzun icine yumurta akimiz ve yumurtalarimizi ekleyerek istersek
mikserle istersek elimizle yumurtalari hamura iyice yediriyoruz. ilk énce hamurumuz
parca parca olmus gibi goziikecek size ama yumurtalarimizi yedirdikce yapiskan bir
hamur gorintisi alacak bu noktada karistirmayi birakabilirsiniz.

Tepsimizi 1 tath kasigi Teremyag ile yaglayip, diiz ug takilmis bir sikma torbasina
hamurumuzu koyarak 10’ar cm.lik parcalar halinde uzun uzun hamurumuzu
sikiyoruz. Onceden i1sitilmis 175 derece firinda hamurlarimiz iki katina cikip kizarana
kadar pisiriyoruz.

Hamurlarimiz soguduktan sonra yatay olarak kesip iki parcaya ayiriyoruz. Arasina
krema doldurup cilekleri diziyoruz. Eklerin kapagini kapatip Uzerine pudra sekeri
serpip servis edebilirsiniz.

Puf Noktasi:

Ekler pasta hamurumuz ayni zamanda profiterol icin kullandigimiz hamurdur. Bu
hamuru gereginden 6nce firindan cikartirsaniz ¢cokme yapabilir. Bu nedenle pisirme
¢ok 6nemlidir. Benim size tavsiyem hamurunuzun kizardigini gérdiikten sonra altini
kapatin ve sogumadan asla firindan cikarmayin. Bu sekilde cokmenin 6niine
gecgersiniz ve servisten hemen evvel krema ve cileklerimizi icine dizin. Aksi takdirde
krema hamuru yumusatabilir ve cilekler de bekledikce sulanabilir.



