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VISNELI CIKOLATALI SU TOPLARI

Hamuru igin:

2 su bardagi su

100 gr. margarin

4 adet yumurta

1,5 bardak un

Ust kremasi igin:

80gr. beyaz cikolata

100 ml. stt kremasi

Bir miktar kirmizi gida boyasi
Kremasi igin:

500 gr. st

5 kasik un

1 bardak seker

1 adet yumurta sarisi

1 poset krem santi

1 kase ¢ekirdeksiz vigsne

Krema i¢in; Un, seker, yumurta sarisi ve sit iyice karigtirilip muhallebi kivaminda pisirilir. Bagka bir kapta 1
poset kremsanti 1 su bardagi sutle hazirlanir. Krema soguyunca hazirlanan kremsanti eklenip mikserle cirpilir.
Dogranmig vigneler kremaya eklenip karigtirilir.

Margarin ve su ocada konulup, kaynatilir. Kaynar halde iken un bir seferde bosaltilir. 4-5 dakika karigtirilarak
pisirilir. Soumaya birakilir. Bu arada i¢ krema hazirlanir. Soguyan hamura yumurtalar tek tek eklenip yogurulur.
Yagh kagit serilmis tepsiye hamur pompasi ile ya da iki tath kasigi yardimi ile yerlestirilir. Onceden isitiimis 180
derecelik firnda yaklagik 30-35 dakika kadar pigirilir. Firini kapattiktan sonra en az yarim saat kapagini
agmayin. Sogumasini bekleyin.Soguduktan sonra krema pompasi ile i¢ kremasini doldurun. Pompaniz yoksa
ortalarindan kesip i¢lerini doldurabilirsiniz.Ust sosu igin kremayi ocada alip kaynatin. Sonra ince kiyilmis beyaz
cikolata pargalarini ilave edin ve birlikte biraz pisirin. Sos Ilininca su (profiterol) toplarinin tizerine gezdirilir.
Gikolata sosunun bir kismi kirmizi gida boyasiyla renklendirilip istenilen sekilde su toplarinin Gizerine gezdirilir.
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