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PORTAKAL KREMALI PROFITEROL

Ekler igin:

120 gr. un

100 ml. st

100 ml. su

80 gr. kip seklinde dogranmis tereyagi
1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi seker

3 yumurta

Pastaci kremasi igin:
500 ml. sit

50 gr. nisasta

4 yumurta sarisi

100 gr. seker

75 gr. tereyadi

1 adet portakal

Eklerler icin: SUt, su, tereyag, tuz ve sekeri bir tencereye koyup kaynama noktasina getirin. Sit kaynamaya
baslayinca tencereyi kenara alip unu hizlica yedirip tekrar ocaga alin. Hamuru ocakta iyice karistirarak 1-2
dakika pisirin. Altini kapatip yumurtalar birer birer yedirin. Krema torbasina yildiz ug takin. Yagli kagit Gzerine
minik toplar halinde kremay! sikin. 190 derecelik firinda yaklagik 20-30 dakika pigirin. Toplari sogumaya birakin.
Krema icin: SUtU kaynamasi igin bir tencereye koyun. Igerisine portakal kabudunu rendeleyin. Bu arada yumurta
sarilan ve sekeri mikserle beyazlasana kadar cirpin. Portakalin suyunu sikip ilave edin. Nisastayi ekleyin.
Kaynayan sutun bir kismi ile yumurtali kanigimi karistirip ihtin. Tenceredeki ste hizlica karistirarak ilave edin.
Koyulasip bir tagim kaynamaya baglayana kadar kisik ateste karigtirarak pigirin. Ocaktan alinca tereyagini ilave
edip karistirin. Buzdolabinda soguttun. Hazirladiiniz profiterol toplarinin i¢lerine krema torbasiyla sikin. Uzerini
pudra sekeri ya da erimis ¢ikolata ile stsleyebilirsiniz.
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