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BONGO

Profiterol hamuru igin:
125 gram un

3 adet yumurta

60 gram tereyag!

250 gram su

Bir tutam tuz

Cikolata mus igin:

125 gram krema

300 gram bitter cikolata
Krema igin: 500 ml siit
6 adet yumurta sarisi
150 gram toz seker
50 gram un

1 adet limon

30 gram krema

Hamuru i¢in bir tencerenin igine su ve tereyagini alip kaynatin. Kaynayinca tuzu ekleyip 1 dakika sonra unu ilave
ederek bir-iki dakika daha karigtirarak pisirin. Sonra atesten alip yumurtalari teker teker ekleyin (bu sirada
yumurtalarin pismemesine dikkat edin). Bu karisimi sikma torbasina doldurun. Yagh kagit Gzerine, ceviz
blyUkliginde toplar sikin. 180 derece firinda 20 dakika pisirin. Diger yandan ¢ikolata mus igin ¢ikolatayi
benmari usul eritin. Kremayi da bir ¢irpici yardimiyla kar gibi oluncaya kadar karigtirin. Gikolatayla kremayi
yavasca karistirarak birlestirin. Krema igin yumurta sarilari ile sekeri ¢irpin. Unu ve siti ekleyip karistirin. Bu
karisimi tencereye alip bir limonun kabugunu soyup ekleyin ve karistirarak pisirin. Yodun bir kivam aldiginda
limon kabugdunu ¢ikarip sogumaya birakin. Diger tarafta kremayi ¢irpin ve bu karisima ekleyerek karigtirin.
Hazirladiginiz kremayi, krema torbasina alip, top hamurlarin igcine doldurun. Kremayla doldurdugunuz toplari
¢cikolatall sosa batirip buzdolabinda en az 4 saat beklettikten sonra servis yapin.
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