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CILEK SOSLU PROFITEROL

MALZEMELER

Hamur malzemesi

1 cay bardagi margarin

3 yumurta

1 su bardagi un

1 su bardagi su

Krema igin

5 yumurta sarisi

1.5 kahve fincani tozseker
1 kahve fincani un

2 su bardagi sut

1 su bardagi sut kremasi
1 portakal

Uzeriicin

1 kahve fincani gilek sosu

YAPILIS TARIFI

Margarin ve suyu derin bir tavaya alip yag eriyinceye kadar isitin.
Kaynamaya basglayinca atesten alin. Unu azar azar ilave ederek karigtirin.
Purizsiz bir karisim elde edince tekrar atese alin. Tahta bir kasikla strekli
karistirarak kisik ateste pigirin. Hamur koyulasinca diz bir tepsiye dékip
sogutun.

Hamuru derin bir kaseye alin. Yumurtalar birer birer ekleyip iyice
karnstinin. Dz ucglu sikma torbasina doldurun. Firin tepsisini hafifce
yaglayip unlayin. Hamuru ceviz blyUkliginde, en az 2 cm araliklarla
tepsiye sikin. (Yaklasik 40 top olacaktir.) Onceden isitiimis 170 dereceye
ayarl firnda 15-20 dakika pisirin. Toplar kabarinca firindan ¢ikarin ve ince
bir sis batirarak i¢lerindeki havayi alin. Tekrar firina yerlegtirip 5 dakika
daha pigirin. Pembelegince ¢ikarip sogumaya birakin.

Portakalin kabudunu rendeleyin. Stl ve portakal kabugu rendesini derin
bir tencereye alip kaynatin. Yumurta sarilari ve tozsekeri derin bir kasede
iyice ¢irpin. Unu ekleyip puriizsiiz hale gelinceye kadar karigtirin. Kaynar
sUtl azar azar ilave ederek mikserle ¢irpin. Karigimi tencereye alin ve
koyulasincaya kadar karigtirarak pisirin. Atesten alip tencerenin kapagini
kapatin, sogumaya birakin. Tamamen soduduktan sonra kremayi ilave
edip karistirin. )

Hamur toplarini keskin bir bigakla enine ikiye kesin. Iglerine krema
doldurup servis tabagdina dizin. Uzerlerine gilek sosu gezdirip
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