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PROFITEROL

Hamur:

100 gr. yag

125 gr. un

10 gr. seker

4 yumurta

1 su bardagi su

tuz

vanilya

Cikolata sos:

200 gr. seker (8 kasik),
30 gr. un (1 kasik),
200 gr. sutsiiz aci ¢ikolata veya 50 gr. kakao,
2 yumurta sarisi.
Krema:

3 yumurta,

80 gr un (3 kasik),

180 gr. seker (7 kasik),
50 gr. kakao,

1/2 It. sOt veya 450 gr. su,
Vanilya,

limon kabugu rendesi.

Cikolata sos Yapilist:

1- Bir tencereye 200 gr. seker, 30 gr. un, 2 yumurta sarisi koyup Uzerine 1/2 It. su ilave ederek karigtiriniz.
2- Sonra kl¢Uk pargalara dogranmis gikolatay veya kakaoyu koyunuz.

3- Atesten alip vanilayi ilave ediniz.

Hamur Yapiligi:

1- Bir tencereye suyu, sekeri, tuzu, yagdi koyup kaynatiniz.

2- Su kaynayinca 125 gr. unu koyup ve suratle karigtirarak atesi kisip 10 dakika pisiriniz.

3- Atesten alip sogumaga birakiniz.

4- Biraz lliyinca 4 yumurta Kirip vanilya, limon kabugu rendesi koyup yodurunuz, yumurtayi yedirinlz, (Elle sika
sika).

5- Ucuna diz huni takilmig bir torbaya hamuru doldurunuz (Hunisiz de sikilabilir.)

6- Yaglanmig bir tepsiye koni seklinde kii¢iik kiiglk sikiniz.

7- Onceden isitilmig orta hararetli firinda 40 dakika pisiriniz.

8- Kuruduktan sonra firindan aliniz (Kurumadan alirsaniz ¢éker, hafif firinda mutlaka kurutunuz.)

Krem Yaplligi:

1- Bir tencereye 3 yumurtayi 80, gr, unu, 180 gr. sekeri 50 gr. kakaoyu koyunuz.

2- 1/2 It. stitl azar azar ilave ederek karigsimi eziniz.

3- Atese koyup un ¢orbasi koyuluguna gelinceye kadar kaynatiniz, (Fazla kaynatmayin kokusu ve lezzeti
degisir.)

4- Atesten alip vanilya ve limon kabugu rendesini ilave ediniz.

5- Kaymak tutmamasi icin arasira karigtiriniz.

Final:

1- Hamuru hazirlayip pigirip iglerine pasta kremi doldurduktan sonra servis tabaklarina kubbe geklinde diziniz.
2- Uzerlerini tamamen kaplayacak gekilde cikolata salgasi dokiiniz.

3- Uzerlerine kiyilmig fistik serpip servis yapiniz.
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