B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PROFITEROL

Hamuru igin:

1 su bardagi su

1 su bardagi un

125 gram tereyagi

3 adet yumurta
Kremasi icin:

500 mililitre st

1,5 cay bardag toz seker
3 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 paket vanilya
Cikolata sosu igin:

220 gram bitter ¢ikolata
200 gram krema

Kremayla baglayin. Sit ve toz sekeri sos tenceresine aktarip karistirin.

Un ve yumurtayi da ilave edin ve orta ateste kivami koyulasana kadar pisirin.

Kremaya vanilyay da ekleyip iyice karistirin ve altini kapatin.

Oda sicakhigina geldiginde sikma posetine doldurdugunuz kremayi buzdolabina koyun.

Profiterol hamuru igin su ve tereyadini tencerede kaynatin.

Unu da ekleyip 3-4 dakika boyunca surekli karigtirin.

Hamur toparlaninca ocaktan alip 15 dakika kadar dinlendirin.

Oda sicakhgindaki yumurtalari birer birer hamura ekleyin ve iyice karistirarak yedirin.

Hamurunuzu 15 dakika daha dinlendirdikten sonra pisirme kagidi serdiginiz firin tepsisine kasik ya da sikma
torbasi yardimiyla arada bosluk kalacak sekilde kiicUk yuvarlaklar halinde aktarin.

Firnni 180 dereceye ayarlayip isitin.

Profiterolleri 40 dakika kadar firinlayin. Cikarip oda sicakhgina gelmelerini bekleyin.

Soguyan hamurlarin altlarina bicakla delik agip en az 1 saat buzdolabinda beklettiginiz kremayi hamurlarin
ortasindaki bosluklara doldurun.

Profiterolleri servis tabagina piramit seklinde dizin.

Cikolata sosu i¢in bitter gikolatay! dograyip kremayla birlikte sos tenceresinde eritin.

Ocaktan alip iinmasini bekleyin ve servis tabagindaki profiterollerin lzerine gezdirin.

Uzerini dilediginiz gibi stsleyip servis edin.
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