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PROFITEROL

1 su bardagi un

1 ¢ay bardagi piring unu

1 su bardagi su

3 adet yumurta

Bir tutam tuz

1 cay bardagindan bir parmak eksik eritilmis tereyagi
Yanim cay bardagi tozgeker
Iciigin:

2 paket bitter ¢ikolata

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 cay bardagi sit

2 corba kasiJi kakao

1 yumurta sarisi

1 tath kasidi tereyad

1 su bardagi krema

Suyu bir tencereye alip Uzerine tuz ve eritilmis tereyadini ekleyin. Kaynamaya bagladiktan 2-3 dakika sonra
ocag kisin. Surekli karistirarak piring ununu ilave edin. Suyunu ¢ekince ocaktan alin. llindiktan sonra tozsekeri
ekleyin. Yumurtalar karigima teker teker ilave edip elinizle yedirin. Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar
koparip yuvarlayin. Yagh kagit serilmig bir firin tepsisine koyup énceden isitilmis 170 derece firinda lzerleri
kizarana kadar pigirin.

I¢i icin, kremayi bir kaba alip kaynama noktasina getirin. Daha sonra rendelenmis ¢ikolatalarin Gzerine dékin.
Pisen hamurlari ikiye kesip iclerine ¢ikolatali hargtan doldurun. Servis tabagina alin.

Cikolata sosu igin tencereye kremayi koyup Uzerine yumurta sarisi, tereyadi, kakao, sit, ¢ikolata ve misir
nisastasi koyup karistirin. Ocaktan alip sogurun ve gikolata sosunu profiterollerin Gzerine gezdirerek servis

yapin.
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