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CIKOLATALI PROFITEROL

Su Hamuru:

100 gr. tereyadi veya margarin
75 gr. pudra sekeri

2,5dl. su

5 yumurta

125 gr. un

Bir tutam tuz

Uzerine Dékiilen Cikolat Kremi:
150 gr. cikolata

1 paket vanilya

30 gr.Un

2 yumurta sarisi

200 gr. toz seker

Bir kap icine bir bardak su tereyadi bir tutam tuz koyunuz.

Ates Uzerinde kaynamaya baslarken birden unu ilave ediniz ve tahta kasik ile karistiriniz.

10 gr. pudra sekeri ilave ediniz. 10 dakika pisiriniz.

Atesten aliniz. Hafif iininca 4 yumurtayr hamura yediirerek karistiriniz.

Yumusak olan Su hamurunu pasta krema torbasi igine yerlestiriniz.

Yaglanmig, unlanmis firin tepsisine aralikli olarak torbayi dikey tutarak sikiniz.

Hamur torbasini dikey tutarak bezeleri 6nce yuvarlak ve sonra kalinlagincaya kadar kaldirmadan sikiniz.

Diger yuvarlaklarida birbirinden aralikli olarak sikiniz. Uzerlerine yumurta sarisi strerek sicak firinda 20 dakika
kapagdini agmadan pigiriniz.

Cikolatayi rendeleyiniz.

Un, yumurta sarisi, seker ve vanilya ilave ediniz. Ates lzerin de karistirarak koyulasincaya kadar devam ediniz.
Atesten c¢ektikten sonra sogumaya birakiniz.

Iki ceviz buyUkliginde i¢i krem sahtiyle doldurulur. Pramit bi¢iminde Ust Uste dizilip Ustlerine ve aralarina
cikolatal krem veya krem anglez, kahveli krema dékuldr.

Sularin Gizerlerine hazirlanmig olan bu kremi dékintz.

ML® Kasede Profiterol icin tiklayin
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