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PROFITEROL

Hamuru igin:

1 su bardagi un

100 gr tereyagi

5 yumurta

1 cay kasigi tuz.
Krema igin:

2,5 su bardagi sit

1 kahve fincani un
1/2 su bardag seker
1 kahve fincani kakao
50 gr tereyagdi

1 limon

Sosu icin:

200 gr cikolata

50 gr margarin

Hamurlarin yapilisi: Firin tepsisi yaglanip unlanarak hazirlanir. Bir tencereye 2,5 bardak su, tereyadi ve 1 ¢ay
kasiJ! tuz konup atege oturtulur. Su kaynamaya baglayinca, atesten indirilir. Unun tamami tencereye bosaltilir ve
tahta kasikla hizli hizl karigtirilir. Tencere tekrar atese oturtulur ve karigim pUtirsiz bir hamur haline gelinceye
kadar hizli hizli kanistinlir. Hamur kivama gelince atesten indirilir ve sogumaya birakilir. Bir stire sonra yumurtalar
da teker teker hamura katilarak yedirilir ve hamur 30 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur, sikma torbasina
(veya genis agizl pasta enjektériine) elle bastirilarak torbanin tst kismindan yadlanmis tepsiye ki¢ik
yuvarlaklar seklinde sikilir. Hamurun tamami sikilinca, tepsi kizgin firina (190°C) konur ve bérekler 20 dakika
kadar pisirilir. Hamurlar iyice kizardiktan sonra firindan gikarilir, tepsiden alinarak masanin tzerine dizilir,
sogumaya birakilir. Hamura istege gore ¢esitli sekiller (oval, gubuk) verilebilir. Hamurlar piserken, kabarip ilk
bicimlerini kaybedeceklerinden tepsiye genis araliklarla dizmek gerekir. Bdylece birbirine yapismamalari
saglanir. Hamurlar firndayken, zamanindan énce firinin kapagi agiimamalidir, acilirsa hamur gevser, kabarmaz.
Hamurlarin Usti iyice sertlesip kizarinca firmdan ¢ikarilir. Bu hamurlarin ézelligi, ortasinin kremayla doldurulacak
bicimde bos olmasidir. Bu bosluk, firinda piserken olusur.

Kremanin yapilisi: Stt ve bir par¢a limon kabugdu tencerede kaynatilir. Bagka bir tencerede tereyagi eritilir.
Atesteki tencereye azar azar un katilir ve tahta kagikla iyice karigtirilarak un yaga yedirilir ve atesten alinir. Stitle
eritilmig olan kakao ve seker azar azar yagli una katilarak karistirmaya devam edilir. Kaynayan s(t, i¢cindeki
limon kabugu alindiktan sonra karigima katilir ve karigtirmaya devam edilerek krema atesin tzerine konur.
Krema 5 dakika kadar karigtirilarak kaynatilir, sonra atesten alinarak sogumaya birakilir. Kakaolu krema
soguduktan sonra, pasta enjektdrine bosaltilir. Masanin lizerinde sogumaya birakilan hamurlarin her birine yan
tarafindan birer delik agilir ve krema enjektérle deliklerden hamurlarin i¢ine doldurulur. Hamurlarin i¢i kremayla
oldugu gibi, krem santiyle de doldurulabilir. Krem santinin yapiligi: 1/2 kg ¢ok taze kremanin tzerine pudraseker
doékalar, tahta kagikla dévilerek képdrtdlir. Yalniz kremanin yag haline gelmemesine dikkat edilmelidir.
Hamurlara krem santi doldurulacaksa, krem santinin erimemesi i¢in servis yapilmadan kisa sire 6nce,
hamurlara doldurulmalidir. Hamurlarin i¢ini doldurmak i¢in yumurtali krema da kullanilabilir. Yumurtali kremanin
yapilisi: 1,5 tabaka jelatin soguk suda islatilir. Porselen bir kapta 4 yumurtanin sarisi, 4 ¢corba kasigi tozsekerle
karistirilir, kabarip kdptk haline gelinceye kadar iyice ¢irpilir. Porselen kap, iginde su kaynamakta olan bir
tencerenin Uzerine oturtulur (benmari usull), krema kabarincaya kadar karistirllir ve kivama gelince atesten
alinir. Soguk suda islatiimis jelatin tabakasi sudan ¢ikarilir, elle iyice sikilir, kii¢Uk pargalara béllinerek kremanin
icine atilir. Cirpma teliyle hizli bir sekilde ¢irpilarak krema hamurlarin i¢ine doldurulmaya hazir duruma getirilir.
Hamurlarin icine ¢ikolatall krema da konulabilir.

Cikolatali kremanin yapilisi: 200 gr rendelenmis ¢ikolata, benmari usullyle ateste eritilir, gerekirse 1 ¢orba
kasiJi su katilabilir (fazla sivi hale gelmemesine dikkat edilmelidir). Atesten alinir, sogumaya birakilir.
Sertlesmemesi igin buzdolabina konmamalidir. Gikolata soguyunca, kap buzun ortasina oturtulur. Erimis
cikolataya 1/2 It gok soguk krema katilir. Cirpma teliyle kabarincaya kadar iyice ¢irpilir, 1 kahve fincani
pudraseker elenerek katilir. Hazirlanan bu krema yukanda anlatildidi bicimde, hamurlarin icine doldurulur.

Sosun hazirlanigi: gikolata rendelenip porselen veya cam bir kaba konur. Benmari usull eritilir. Cikolata eriyince
parlaklik vermesi i¢in 50 gr margarin ilave edilir. Margarin eridikten sonra, atesten alinir. Erimis ¢ikolata igleri
kremayla doldurulmus hamurlarin tGzerine sicak olarak dokultr. Hamurlar iyice ¢ikolatayr emdikten sonra, soguk
olarak servis yapilir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/profiterol-vt2441

© lezzetler.com tarif no:10711 » adi:Profiterol » gdnderen:Karakol « indirme tarihi:20.09.2024 - 23:00


http://www.tcpdf.org

