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PROFITEROL

https://www.aksam.com.tr

Hamur icin:

1 su bardagi su

1 su bardagi un

4 yemek kasigi tereyagi
5 adet yumurta

Krema igin:

3 su bardagi st

Yarim su toz seker

1,5 yemek kasigi un

1,5 yemek kasigi nisasta
1 tath kasidi vanilya

1 tath kasidi tereyad
Sos igin:

200 gram bitter ¢ikolata
200 gram krema

1 yemek kagigi kakao
Sunum Igin:

1 Yemek Kasigi Toz antep fistigi

Profiterol tarifi icin 6ncelikle tencerede tereyadini eritin. Ardindan unu ekleyin. Unun kokusu ¢ikana kadar
karnstirin. Ardindan suyu ekleyin ve karistirmaya devam edin. Yumurtalari tek tek ekleyerek mikserle karigtirin.
Yani her yumurtanin ardindan karistirmaniz gerek. Profiteroliin puf noktasi burasidir. Her malzeme iyi bir sekilde
karistiktan sonra ocaktan alabilirsiniz. Yagl kagit serili tepside profiterol hamurundan birer kasik koyun.
Ardindan 180 derece isitilmig firinda pisirin. Kizardiktan sonra alin.

Profiterol piserken kremayi hazirlayin. Tencereye sit, seker, nisasta, un vanilya ve tereyagini koyup
kaynatiyoruz. Muhallebi kivamina gelince buzlu suda soduk benmari yapip kremayi yogunlastiriyoruz.

Krema, bitter gikolata ve kakaoyu tencerede karistiriyoruz. Pisirdigimiz hamurlarin igini kremayla doldurduktan
sonra Uzerine ¢ikolata sosumuzu gezdiriyoruz. Toz Antep fistidi ile stsleyerek sunum yapiyoruz.
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