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BALKABAKLI PROFITEROL

Hamuru icin:

1 su bardagi su

50 gram tereyag!

1 adet kesme seker

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 su bardagi un

3 adet yumurta

icine:

1 kg temizlenmis bal kabagi
Bir buguk su bardagi toz seker
3-4 corba kasigi su

125 gram labne peyniri
Uzeri igin:

1 paket hazrr ¢ikolata sos

dilimlenmis bal kabagini tencereye alin. Toz seker ve su ekleyip pigsmeye birakin. Kaynamaya baglayinca,
ocagin altini kisin. Yumusayincaya dek pisirin. PUre haline getirin. Uzerine labne peyniri ilave edin ve ¢atalla
ezerek karistirin. Ezme sirasinda kabagin kivami fazla sert gelirse, hafif yumusayana dek bal kabagdinin
serbetinden ekleyin.

Profiterol hamuru igin su, tereya@i, kesme seker ve tuzu tencereye alip kaynatin. Kaynamaya baslayinca 1 su
bardadi unu hizlica dékip karigtirin. Ocagin altini kisip, strekli karistirarak 4-5 dakika pisirin. Ocaktan alip,
iinana dek karigtirin. 1 adet yumurta ekleyip, mikser yardimiyla karistirin. Kalan 2 adet yumurtayi da teker teker
ekleyip karistinin. Buzdolabinin alt rafinda 30 dakika dinlendirin.

Hamurdan, tepeleme 1 cay kagigi alip, yagl kagit serilmis firin tepsisine yerlestirin. Kalan hamura da ayni islemi
tekrarlayin. Onceden isitilmig 200 derece firinda 20 dakika pisirin. Isiy1 150 dereceye diisirlip, 15 dakika daha
pisirin. Firini kapatip, 15 dakika iginde dinlendirin.

Soguk hamurlari kopmayacak sekilde enlemesine ikiye bdlin. Ortalarina bal kabakl plreyi pay edin. Hazir
cikolata sosu paketin tzerindeki tarife gére hazirlayin. Profiterolleri doldurduktan sonra sosu Uizerine gezdirip
servis yapin.
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