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ISPANAKLI PROFITEROL

Birsel Tirkmen

2 su bardagi ispanagin haslama suyu
1 yemek kasidi ispanak puresi

100 gr margarin

4 adet yumurta

1,5 su bardagi un

Ig Kremasi icin:

3 yemek kasigi un

3\4 su bardagdi toz seker

1 adet yumurta sarisi

2,5 su bardagi sit

1 poset krem santi

1 su barda@i sut (krem santiyi hazirlamak igin)
Ust Kremasi igin:

80 gr bitter cikolata

100 ml sit kremasi

Margarin, Ispanak piresi ve haglanmig ispanagin suyu ocaga konulup, kaynatilir. Kaynar halde iken un bir
seferde bosgaltilir. 4-5 dakika karistirilarak pisirilir. Sogumaya birakilir. ic krema malzemeleri karistirilip pisirilir.
Sogumaya birakilir. Ayri bir kapta krem santi sttle ¢irpilir. Soguyan i¢ krema ile karistirilip tekrar ¢irpilir.
Hazirlanan i¢ krema dolaba konulur. Soguyan hamura yumurtalar tek tek eklenip yogrulur. Yagl kagit serilmis
tepsiye hamur pompasi ile ya da iki tatl kasigi yardimi ile yerlestirilir. Onceden isitilmis 180 derecelik firinda
yaklasik 30-35 dakika kadar pisirilir. (Firini kapattiktan sonra en az yarim saat kapagini agmayin ve sogumasini
bekleyin). Hazirlanan krema krema pompasi yardimiyla proﬂterollere doldurulur. (Pompaniz yoksa ortalarindan
kesip iclerini doldurab|l|rsm|z) Ust sosu igin; krema ocaga alinip isitilir. Sonra ince kiyilmis gikolata parcalari
ilave edilir ve eriyinceye kadar karistirilir. Arada bir karigtirilarak (kabuk tutmamasi igin) sogutulur ve servisten
hemen 6nce profiterollerin Uzerine dokulur.
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