B

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

PROFITEROL

Hamur icin:

125 gram tereyagi

1 su bardagi su

Gay kasidi ucuyla tuz

1 su bardagi tuz

3 yumurta

Cikolata sosu igin:

2 su bardagi sut

1 su bardagi su

1 su bardagindan bir parmak eksik toz seker
2 yemek kasigi un(tepeleme olmasin)

3 yemek kasigi kakao

1 yemek kagigi tereyagi

Icine yarim paket bitter ¢ikolata

Kremasi icin:

3 su bardagi sit

2 yemek kasigi tepeleme un

1 yemek kasidi nisasta

Yarim su bardagindan bir parmak fazla toz seker
1 adet yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi tereyadi ve bir paket vanilya

Bir tencerede tereyadini eritin. Eriyince suyu ekleyin ve karistirin. Gay kasigi ucuyla tuzu ilave edin. Su
kaynamaya baglayinca 1 su bardagi unu ekleyin ve karigtirin. Kisik ateste surekli karigtirmaya devam ederek
hamur kivamina getirin.

Yumasak slinger gibi bir kivam aldiktan sonra ocagin altini kapatin. Ocaktan aldiktan sonra 3 yumurtay tek tek
atarak mikserle karistirin. Hepsini birden igine kirmayin. Profiteroliin puf noktasi burasidir. Purtizsiiz bir hamur
elde etmis olacaksiniz.

Yagl kagit serili tepsiye bir kasik hamur topadi koyarak tepsiye dizin. Kasiginizi ara ara islatin bdylece kolay
sekilde tepsiye aktarabilirsiniz. Cok diizgin sekil i¢in ugrasmayin. Pistiginde zaten sisecek.

200 derece 1sinmis firinda Uzeri kizarana kadar pisirin. Kisa slrede pisiyor, dikkat edin.

Onlar pigerken gikolata sosunu hazirlayin. Tim malzemeleri sirasiyla ekleyin. Kaynadiktan sonra tereyagi ve
bitter ekleyin, karistirin. Ocagi kapatin. Topaklanmamasi ara ara karistirin.

Krema malzemelerini sirasiyla tencereye ekleyin ve muhallebi kivamina gelene kadar karigtirin. Kaynayinca
kivam alinca bir paket vanilya ve bir yemek kasigi tereyagi ilave edin. Eriyene kadar karigtirin ve ocaktan alin.
Biraz sogutun.

Ister sikma torbasiyla ister kasikla profiterollerin igine krema koyun ve servis tabagina dizin. Profiterolleri ikiye
bélerek de igine krema yerlestirebilirsiniz. Bu sekilde hepsini sirayla yapin. En son hazirladiginiz gikolata sosunu
da Uzerine dokerek servis edebilirsiniz. Yarim saat dolapta bekletirseniz daha giizel servis edebilirsiniz. Ev
yapimi profiterol tarifi hazir. Uzerini findikla veya fistikla sisleyebilirsiniz.
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