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MANGOLU HINDISTANCEVIZLI PROFITEROL

www.miele.com.tr

250 ml Su

50 gr. Tereyag

1 tutam Tuz

170 gr. Un

4 Yumurta

1 cay kasigi Kabartma tozu
Dolgu igin:

1 olgun Mango

150 ml Hindistancevizi sitl
5 yaprak beyaz Jelatin

400 ml Krema

2 Paket Sekerli Vanilin

40 gr. Seker

2 yemek kasigi Hindistancevizi rendesi, kavrulmus

Su, yag ve tuzu bir tencerenin icinde kaynayincaya kadar isitin. Un ilave edin ve pirizstz bir hamur topagi
haline getirin.

Tencerenin dibinde beyaz bir tabaka oldugunda hamur topagdini ocaktan alin ve bir kabin icine koyun.
Yumurtalari tek tek ilave edin, hamur ipeksi bir goriinim kazanir. En son kabartma tozunu ekleyin.

Iki cay kasigi ile 16 kiiglk hamur pargaciklari alin, unlanmis cam kaseye yerlestirin ve hemen altin sarisi
renginde firinda pigirin. _

Hen(z sicak olan profiterol toplarini enine kesin. Iginde hala pismemis hamur varsa, bunu alin. Profiterolleri
sogumaya birakin.

Igine doldurmak icin Mango soyulur, icindeki meyvesi dilimlenir, gekirdekleri ¢ikartilir, daha sonra kiigtk kipler
halinde dogranir ve pure haline getirilir. Jelatin ambalajinda yazildigi gibi eritilir ve hafif isitilan Hindistan cevizi
sitiinde ¢6zulir. Kalan hindistancevizi stu ilave edilir, Mango puresi ilave edilir ve kisa bir stire sogumaya
birakilir. Krema seker ve sekerli vanilinle ¢irpilir ve krema jole haline almaya bagslayinca, krema ve
hindistancevizi rendesi ilave edilir.

Mangolu kremayi profiteroliin alttaki yarisina doldurun, Ust yarisini bunun Ustline oturtun ve ikram edin.
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