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MANTARLI VE FISTIKLI PROFITEROL

60 g tuzsuz tereyagi

75gun

bir tutam tuz

2 yumurta

kirmizibiber (stsleme icin)

Mantarli harg:

30 g tuzsuz tereyadi

750 g dogranmis mantar

1 klicUk sogan ya da 4 taze sogan (kiyllmis)
1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kaSigi ince kiyilmis dereotu
1/2 tath kasigi rendelenmis hintcevizi
bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1 corba kasigi sirke

2 ¢orba kagsiJi ufalanmis taze ekmekigi
30 g dolmalik fistik (hafif¢ce kavrulmus)

Harci hazirlamak icin, 30 g tereyagdini bir tavaya koyup tavayi orta atese oturtun. Tereyadi eriyince mantarlar
katip, 2 - 3 dakika heryanlarini hafif¢e kizartin. Sodan ya da taze soganlar, sarimsak, dereotu, hintgevizi, tuz ve
karabiberi katip, mantarlar iyice yumugayana kadar (8 -10 dakika) pisirmeye devam edin.

Tavay atesten alip, uzun sapli bir kasikla icindeki malzemeyi blendira aktarin (malzemenin piserken biraktigi su
tavada kalmalidir). Tavada kalan suya sirkeyi katip, tavayi yeniden atese oturtarak, i¢indeki sivi karigimi
yaklasik 2 ¢orba kasidi kalana kadar buharlagtirin.

Tavay atesten alip, icindeki karisimi blendirdaki mantarli karisima ekleyerek, blendiri mantarlar iyice
yumusayana kadar calistirin. Ufalanmig taze ekmekici ile doimalik fistigi ekleyerek, blendiri yeniden ¢alistirip,
karisimi iyice kati bir kivama getirin (yoksa profiteroller doldurulduklarinda agirlasirlar; bu yiizden, karigim
suluysa biraz daha ufalanmis ekmekici katin). Hazirladiginiz bu harci blendirdan bir kAseye aktarip, buzdolabina
kaldirin.

Once finninizi 220 °C'a isitin. Genis bir firn tepsisine aliiminyum folyo ya da yagh kagit déseyin. Tezgaha bir
parca yagl kagit serip, Ustiine un ve tuzu eleyin. Yumurtalari bir kAsede hafifce ¢irpin.

Hamuru hazirlamak icin bir tencereye 60 g tereyagi ile 1 gorba kasidi su koyup, tencereyi orta atege oturtarak
tereyagini eritin. Tereyadi eriyince (ama su buharlasma-malidir) atesi agip, karigsimi bir tasim kaynatin.
Kaynamaya basglayinca tencereyi atesten alip, igine un - tuz karisimini tahta kasikla sirekli karigtirarak katin.
Tencereyi kisik atese oturtup, karisimi tam ortasinda bir top olusana kadar pismeye birakin. Sonra tencereyi
atesten alip, olusan hamura ¢irpilmis yumurtalar bir kasikla azar azar, her kasik yumurta ekledikge iyice
karigtirarak katin.

Hazirladiginiz hamuru 1 cm'lik diiz uglu pastaci enjektériine (ya da sikma torbasina) doldurup, folyo serili firin
tepsisi Ustine 2 cm ¢apinda 30 kicUk profiterol topadi sikin. Islak bir tath kasigiyla ya da parmakla topaklara
bicim verip, Ustlerindeki purizleri giderin. Tepsiyi firina sdrerek, profiterolleri iyice kabarip, her yanlari altin’
sarisi bir renk alana kadar (20 - 25 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip, profiterolleri bir tel 1zgaraya ¢ikararak,
iclerindeki buharin ¢cikmasi igin bir sisle delin. Sonra tepsiyi yeniden firina strtip1, profiterolleri iyice kuruyana
kadar (4 - 5 dakika) pisirin. Tepsiyi firindan alip, profiterolleri bir tel izgara Gzerinde sogumaya birakin.

Servis zamanindan elden geldigince kisa stire dnce her profiteroll tgte bir ylksekliginden kapak acgar gibi
kesip, icine bir ¢ay kasigiyla mantarli harci doldurun. Kapak olarak kesilmis profiterol parcalarini tstlerine
yerlestirin. Batun profiteroller doldurulunca, Ustlerine hafifge kirmizibiber serperek sisleyip, servis yapin.

Not: Profiteroller sicak da servis edilebilir. Bunun igin. i¢leri yukarida anlatildig gibi doldurulduktan sonra,
yeniden 220 °C sicaklikta firinda 5-6 dakika isitimalari gerekir.
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