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PROFITEROL HAMURU

350 gram su

2 gram tuz

60 gram tereyag!
4 yumurta

180 gram un

Celik bir tencerede su, tuz ve tereyagini kaynamaya birakin. 30 saniye kaynamis suya elenmis un ilave edilin.
Kasikla karistirip 2 dakika hamuru pisirin. Pisen hamuru tencereden alip baska bir kaba aktarin ve biraz
iinmasini bekleyin. Sogumaya baglamis olan hamurun icine yumurtalari teker teker kirip karistirarak iyice
hamura yedirin. Firin tepsisini yaglayin. Krema sikma torbasina bu hamuru doldurup isterseniz uzun ekler pasta
yapmak i¢in isterseniz de yuvarlak sekilde profiterol i¢cin hamurlar sikin. 180 derecede kizdiriimig firinda pisirin.
30 dakika sonra firinin ayarini 160 dereceye indirin. 30 dakika daha pisirin. Bu arada iyice kurumasi ve i¢in
krema sikabilmek i¢in bos olmasi dnemli. Bunun iginde pisirme ydntemine dikkat edin. Daha sonra kremalar ve
soslarla servis yapin.
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