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LABNELI PROFITEROL

Zeynep Sentlrk

hamur malzemesi

1su bardagi+1corba kasigi un
1 bardak su

1 tutam tuz

60 gr margarin

4 yumurta

krema malzemesi

2 su bardagi st

yarim su bardagi tozseker

3 kasik un

1 yumurta

1 paket vanilya

yarim paket pinar labne

125 gr margarin

sos malzemesi

1 paket beyaz cikolata

yarim paket pinar labne

pinar tath ddsler ¢ikolata sosu

hamur: 1 su bardagi suya 60 gr margarin konur kaynatilir yag tamamen eriyince 1 bardak+1kasik un 1 tutam tuz
eklenir karisim bir top halini alincaya kadar pisirilir ocagin alti kapatilir.hamur biraz soguyunca teker teker
eklemek Gzere 4 yumurta sirayla eklenir.5 dakika cirpilir.-hamur macun kivamina gelmis olmalidir.macun
kivamina gelen hamur krema siringasina alinarak yaglanmis tepsiye ceviz biyUkliginde toplar sikilir.250
derece firinda nyaklasik 15-20 dak.hafif kizarana kadar pisirilir.pisen toplar tepsiden kaldirilir sogumaya birakilir.
krema yapiligi : 2 bardak sit 1 yumurta 3 kasik un yarim su bardagi seker mikserle iyice cirpilir karisim ocaga
konur.koyu bir muhallebi kivamina gelinceye kadar karistirilarak pisirilir.ocagin alti kapatilir ve i¢ine 125gr
margarin 1 paket vanilya konur.yag icinde kendi kendine eridikten sonra mikserle iyice cirpilir.karisim tam
soguduktan sonra yarim paket pinar labne karisima eklenir cirpilir buzdolabinda biraz sogumaya birakilir.

sosun yapllisi: 1 paket beyaz cikolata benmari usulu eritilir.eriyen ¢ikolata karisimina yarim paket pinar labne
eklenir iyice karismalari saglanir.

sunumu : yapilan krema, krema siringasina konur pisen toplarin i¢i kremayla doldurulur.1 paket beyaz gikolata
benmari usulu eritilir.eriyen gikolataya yarim paket pinar labne eklenir iyice karismalari saglanir.ici dolan
toplardan 4 tane bir tabaga konur tzerine pinar tatli diigler ¢gikolata sosu sikilir ve onunda Gzerine 1 kasik
hazirladigimiz beyaz cikolatali ve labneli sos eklenir.en Uizerine 1 parca ¢ilek konarak soguk olarak servis
edilir.arzu edilirse pinar ¢ikolata sosu yerine kendimizin yapacagi bir cikolata sosuda tercih edilebilir ancak pinar
¢ikolata sosunun kivami cok iyi o ytizden bunu tercih ediyorum.gercekten sahane bir profiterol oluyor.
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