%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GLAZORLU RENKLI PROFITEROL

Toplar igin:

250 gram un

5 adet yumurta

220 gram margarin

250 ml su

1 tutam Tuz

I¢ dolgu ve glazir igin:

370 gram seker hamuru

2 paket toz krem santi

1,5 su bardagi st

1 tath kasidi Kirmizi gida boyasi
1 tath kasidi Vigsne sekerlemesi

Su toplari igin 250 ml suyu magarin ve bir tutam tuz ile birlikte kaynatin. Tencereye 250 gram unu ilave edip
silikon kasik ile karistirip pisirin. Soguduktan sonra karigsimin igine yumurtalari ekleyip tel ¢irpici yardimiyla
karistirin. Hazirladiginiz su hamuru karisimini gigek duy takill krema sikma torbasina doldurup yagh pisirme
kagidi serili firn tepsisine araliklar birakarak sikin.

Bu sekilde 24 adet su topu hazirlayin. Su toplarini 6nceden isitilmig 160 derece firinda 40 dakika pigirin.
Hazirladi§iniz su toplarinin pistigini kontrol edip firindan ¢ikartin. I¢ dolgu igin ¢irpilmig krem santiyi krema sikma
torbasina aktarin. Krema sikma torbasindaki ¢irpiimig krem santiyle su toplarinin iglerini doldurun.

Glazir igin 250 gram seker hamurunu (Seker hamurunu hipermarketlerde ve pasta malzemesi satan
dikkanlarda bulabilirsiniz.) benmari usuli eritin. Profiterollerin Gzerine firgayla glaziirt surdikten sonra vigne
sekerlemelerini 12 adet profiteroliin Uzerine dizin. Kalan seker hamurunu da eritip bir tutam gida boyasi ile
karistirarak renkli glazlri hazirlayin. Stislemediginiz 12 adet profiteroliin Gzerini de ince duy taktiginiz krema
sikma torbasindaki renkli glazir ile stsleyin. TUm profiterolleri biyUk bir servis tabagina alip servis yapin.
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