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PROFITEROL

Hamuru icin:

1 su bardagi su

1 su bardagi un

125 gram tereyagi

3 adet yumurta
Kremasi igin:

500 mililitre stt

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

Pastaci kremasi igin sekeri tencereye alip UGzerine sutl ekleyin ve karistirin.

Unu ve yumurtayi da ekleyip muhallebi kivami alana kadar karistirarak pigirin.

Vanilyayi da ilave edip kremayi ocaktan alin.

Arada karistirarak oda sicakligina gelmesini beklediginiz kremayi sikma torbasina doldurup sertlesmesi icin
buzdolabina kaldirin.

Su hamuru igin tereyagi ile suyu tencerede kaynatin.

Unu da ekleyip 3-4 dakika boyunca sirekli karistirin.

Toparlanan hamuru ocaktan alip 15 dakika kadar dinlendirin.

Yumurtalar teker teker hamura ekleyip hizla karigtirarak yedirin.

Hamuru 15 dakika daha sogutup sikma torbasina doldurun.

Pisirme kagidi serdiginiz tepsiye kii¢clk yuvarlaklar halinde siktiginiz hamuru énceden 180 derecede Isittiginiz
firma verin.

40 dakika kadar pisirdiginiz profiterolleri firindan alip oda sicakligina gelene kadar dinlendirin.

Ortalarina buzdolabinda beklettiginiz pastaci kremasini siktiginiz profiterolleri tabada 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 sUsleyip servis edin.
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