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EKLER VE PROFITEROL HAMURU

https://www.karaca.com

1 su bardagi su

100 gram tereya@i veya margarin

1/4 cay kasigi tuz

1 su bardagi un

4 adet blyuk boy yumurta

2 su bardagi sut

1 paket vanilya aromasi veya 1 ¢ay kasidi vanilya 6zutl

1 yemek kasigdi toz seker

1/2 su bardag bitter cikolata pargalari veya rendelenmis bitter ¢ikolata ¢ikolata sosu igin

ik agsama olarak hamuru hazirlarken tereyad, su ve tuz tencereye alinir. Bu karigim ocaga konulur ve
kaynamasi beklenir. Kaynayan karigima un ilave edilir ve spatula yardimiyla karigtirmaya devam edilir. Hamur
toplanmaya bagladijinda ocaktan alinir ve karisim sogumaya birakilir. Soguyan karigsima tek tek olacak sekilde
yumurtalar eklenir ve hamur yogrulur.

Eklerin hamurunun ¢itir olmasi igin karigim posete konulur. Posetin ucu kesilerek eklere sekli verilebilir. Ekler
pisirme kagidi serili firin tepsisine aralikl olarak dizilerek 200 derece firinda yaklasik 20 - 25 dakika pisiriimeye
birakilir.

Profiterol hamuru yapimi eklerle ayni hamurdan yapilabilir. Hamur posete konularak kesilir ve yuvarlak sekilde
sikilir. Yuvarlak hamurlar pisirme kagidi serili firin tepsisine siralanarak 200 derece firinda 20-25 dakika pisirilir.
I¢ dolgu kremasi icin sut, un, nisasta, yumurta sarisi, toz seker ve vanilya tencereye konulur ve pisirilir. Krema
kivam aldiginda ocaktan alinir ve sogumasi beklenir. Eklerin i¢ine aparatlar yardimiyla i¢ dolgu doldurulur.
Hazirlanan yiyecek ¢ikolata sosu dokulerek hazir hale gelir.

Profiteroller hazirlarken pisen hamurlarin ici delinir, igerisine aparat yardimi ile i¢ dolgu doldurulur ve Gzeri
cikolata sosuyla sUslenerek hazir hale getirilir.
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