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PROFITEROL HAKKINDA

Yiizylllardir Fransiz ve Italyan mutfaklari arasinda paylagilamayan bir recetedir Pate a Choux. Butik pastaciligin
mihenk taglarindandir. Yillar icerisinde birgok forma déntsmds, farkli hamurlar ile birlestirilerek 6zel pastalar
elde edilmistir. ]

16.yy&apos;da Fransa krali olan Il. Henry ile evlendirilen tnlQ bir Italyan ailenin tyesi Catherine de Medici,
Floransa&apos;dan Fransa&apos;ya gelirken yaninda pasta sefi Panterelli&apos;yi de getiriyor. Sef Panterelli,
Fransiz sarayina 7 yil boyunca hizmet verdikten sonra ayriliyor. Bu dénemde o zamana kadar gérilmemis,
gUinimuizde dnemli bir teknik olan &apos;sicak hamur teknigini&apos; gelistiriyor. Adi Pate Panterelli olarak
anihyor.

O zamana kadar hamurun iki kez pigirilebilecegi hi¢ distnidlmemis. Hamur sivi ve kati malzemeler karistirilarak
elde edilirken, Panterelli su ve tereyagi kaynatip, un ile pisirmeye devam edip yumurtalari sonradan eklemis ve
kek kivaminda Pate Panterelli&apos;yi elde etmis.

Sicak hamurun kesfedilmesinin Gzerinden 200 yiIl kadar gegtikten sonra, 18.yy&apos;da hamur, Parisli pasta
sefi Jean Avice tarafindan gelistirilip Pate a Choux formunu aliyor fakat hala i¢i krema dolgulu degil. Kat kat
kabaran bir hamur oldugu icin Fransizcada lahana anlamina gelen choux adi veriliyor.

18.yy&apos;in sonlarinda Fransa&apos;nin ilk tnll pasta sefi olan Marie-Antoine Careme bu kiigulk lahanalarin
iclerini krema ile doldurarak gliinimuze kadar gelecek sahane lezzeti elde ediyor. Daha sonra hamur, birgok
forma doénustyor; dondurma ile dolduruluyor, ekler formunu aliyor, milféy hamuru ile birlestirilerek krallarin
pastasi olarak bilinen Saint Honore yaratiliyor, evlilik seremonilerinde ikram edilen, Fransizca &apos;agizda
¢itirdayan&apos; anlamina gelen kule seklinde Croquembouche tasarlaniyor. Tren istasyonlarinda yolculara
ikram edilen Paris-Brest ve bir¢ok tlrevi Uretiliyor zaman igerisinde.

Profiterol tariflerinde yumurta gramaji yaklasik olarak verilir giinki hamurun pigsirme asamasinda ne kadar
yumurtanin gerektigi ne kadar su kaybettigine baglhdir. Hamur kivamini yumurtadan, inceligini de kivamindan
alir. Birkac gram fazla yumurta eklemeniz hamuru fazla sivi hale getirdigi icin kabardiginda tutunamaz. Firindan
¢ikarirken her sey yolunda sanarken bir bakmigsiniz minik lahanalariniz yerlerde.
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