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PROFITEROL

Hamuru icin:

3 Adet Yumurta

1 Bardak Su

125 gr ( Yanm Paket) Sanayagi
5 Yemek kasigi un
Kremasi igin:

2,5 Su bardag Sut

1 Su Bardag UN

1 Paket Vanilya

5 Yemek Kasigi Seker
Cikolatasi icin:
Cikolata Sosu

2,5 Su Bardag Sut

Tenceremizin i¢ine Bir Su bardad Suyu ve Sanayagini birlestirip Kisik ateste yag eriyene kadar isitiyoruz.
Sonrasinda Eriyen yagdin Ustine 5 Yemek Kasigi unu yavas yavas dokerek ayni helva gibi kavuruyoruz. un
kokusu gelene kadar kavurmaya devam sonrasinda tenceremizin altini kapatiyoruz. 10 Dakika kadar kavrulan
hamurun sogumasini bekleyin. Gelelim isin dnemli yerine buraya dikkat hanimlar.

Hamur soguduktan sonra 3 adet yumurtadan bir tanesini kirip mikser yardimi ile 5 dk slreyle ¢irpiyoruz. Hemen
sonrasinda diger yumurtayi da tenceremize kirip 5 dk ¢irpiyoruz. En sonunda 3. yumurtayida tenceremize koyup
girplyoruz.

Cirpma iglemi tamamlandiktan sonra Tatli kasig yardimi ile hamurumuzu kiigik top seklinde tepsimize
diziyoruz. Firmimizi 180 Dereceye getirip dizilen top seklindeki hamurlari 40 Dakika ( Uzerleri kizarana kadar)
pisiriyoruz.

Yukaridaki Krema i¢in hazirlanan malzemelerin hepsini bir tencerede birlegtiriyoruz. Karistirip ocakta yaklasik 5
dakika pisiriyoruz. Sonrasinda sogumaya birakiyoruz.

Hazir Cikolata sosu alinip 2,5 Su bardagi sGtle karistirp kaynatiyoruz. Sogumaya birakiyoruz.

En sonunda Hamurlarin igine tath kasigi yardimiyla krema doldurulup Ustiine Cikolata sosu dokulerek servise
sunulur.
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