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CIKOLATA SOSU ILE PROFITEROL

Hamur:

1 su bardagi su

1 su bardagi un
1/2 paket margarin
3 adet yumurta
Kremasi igin:

500 ml sut

1.5 ¢ay bardag toz seker
3 yemek kasigi un
1 adet yumurta

1 paket vanilin

Kremasini hazirlamak igin, bir tencereye 2.5 su barda@i sut, 1.5 ¢ay bardadi toz seker ekleyin.

3 yemek kasigi un ve 1 adet yumurtay ekleyip orta ateste koyu bir kivam alana kadar karistirin.
Koyulasmaya baslayinca vanilyayi ekleyip tekrar karistirin. Oda sicakliginda bekletin.

Hamur igin, su ve margarini ocaga tencereye alip eritin.

Ardindan un ekleyip surekli karistirin. Hamuru 15 dakika dinlendirin. Yumurtayi ekleyerek hamura yedirin. 15
dakika daha dinlendirin. )

1’er tatl kasig hamuru pisirme kagidina arada bosluk kalacak sekilde dékiin. Onceden isitiimig 180 derece
firnda 40 dakika pisirin.

Bizim Mutfak Gikolata sosunu talimata gére hazirlayin. Pisen hamuru oda sicakliyinda bekletin.

Hamurun alt kisimlarina bigakla delik agin, icine hazirladiginiz kremayla doldurun.

Hazirladiginiz sosu profiterol hamurunun Gzerine dékip servis edin.
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