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PROFITEROL

SUALE KREMA

100 gr. margarin

4-5 ¢orba kasigi un

1 corba kasigi toz seker
4 adet yumurta

1 su bardagi su

Sanilya

Bir tencereye suyu, sekri, tuzu, yagi koyup kaynatiniz. Su kaynayinca 4-5 gorba kasigi unu koyup siratle
karistirarak atesi kisip 10 dakika pigirin. Atesten alip sogumaya birakin, biraz iliyinca 4 yumurta kirip vanilya ve
limon kabugu rendesi koyup yogurun, yumurtay yedirin. Ucunu diiz honi takilmig bir torbaya hamuru dokun,
kaglanmig bir tepsiye koni seklinde kiiguk ki¢ik sikin. Onceden orta hararetli isitilmis firinda 20-30 dakika
pisirin. Kuruduktan sonra firindan alin.

PASTA KREMASI

3 yumurta

3 ¢orba kasiJi un

7 corba kasi§i toz seker
50 gr. kakao

2 su bardag sit ya da su
vanilya

limon kabugu rendesi

Bir tencereye 3 yumurtayi, 3 ¢orba kasigi unu, 7 ¢orba kasigi toz sekeri, 50 gr. kakaoyu koyun, sutli azar azar
katarak karisimi ezin. Atese koyup un gorbasi koyuluguna gelene dek kaynatiniz. Kaymak tutmamasi igin ara
sira karistirin.

CIKOLATA SALCASI
1 su bardagi toz seker
1 ¢corba kasigi un

200 gr bitter ¢ikolata
50 gr. kakao

2 adet yumurta sarisi
2 su bardagi su

Bir tencereye 8 ¢orba kasidi toz seker, 1 corba kasigi un, 2 yumurta sarisi koyup, Uzerine 2 bardak su ilave
ederek karigtirin. Sonra ki¢Uk pargalara
dogranmis cikolatayi ve kakaaoyu koyun.

MALZEMELERIN BIRLESTIRILMESI
Suale kremay! yanlarindaan delip igini pasta kremasi ile doldurun, bir servis tabagina piramit geklinde dizin.
Uzerini tamamen kaplayacak sekilde ¢ikolata salgasini dékin. Onun da Gzerine kiyilmis fistik serperek servis

yapin.
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