Ekleri (7)

tezina: srednje
za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

e 1/2|lvode

200 gulja

malosoli

1 kesicapraska za pecivo
300 gbrasna

5ga

Fil:

1Imleka

3ili 4pudingaod vanile
Imargarin

200 gprah Secera

Ostalo:

¢ 100 gcokolade



e 200 gslaga

Priprema

U Serpu staviti polalitre vode da prokuva samalo soli i 2 dl ulja. Kada prokuva dodati 300 g brasnai jedan
praSak za pecivo, meSati dok se ne dobije kompaktna masa. U hladno dodati 5 jga, jedno po jedno, konstantno
muteci mikserom, lopaticama za testo.

Dobijenu smesu sipati u Spric i istisnuti eklere Zeljene duzine na pek papri, zatim staviti na 200 stepeni da se
pece. Dok se pece ne otvarati rernu dane bi pali.

Zafil: od litre mleka odvojiti malo da se umesa puding, ostatak mleka staviti sa 200gr Secera u prahu da provri,
paumesati puding i meSati konstantno dok se ne zgusne. U hladan puding dodati umucen margarin pa sve
zajedno gediniti.

U posebnoj ciniji umutiti 200 gr Slaga.
I specene eklere, kada se ohlade, seci po pola, a zatim u Spric sipati puding, pafilovati ekler.

U isti Spric, kada smo zavrsili filovanje pudingom, sipamo Slag, pafilujemo preko pudinga, a zatim poklopimo
ekler, onim delom Sto smo isekli.

okoladu istopiti, pa preliti preko eklerai ostaviti da se stegne u frizider.

Savet

Ovo isto testo moze da se koristi zatulumbe i princes krofne. Zatulumbe >>> Ispei testo kao za eklere, paga
preliti sirupom od: 1kg Seera, 11 vodei 1 iscedjenim limunom. Sluziti hladno. Za princes krofne >>> testo sipati
u Spric, pa kruznim pokretima napraviti na pek papiru kao gnezdo, zeljene veliine. Kada se ispee presei napola,
pafilovati istim filom od pudinga kao za eklere, zatim poklopiti iseenim delom.



