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PROFITEROL

125 gram tereyagi

Bir tutam tuz

1 su bardagi un

1 su bardagi su

4 adet yumurta

Ic kremasi igin:

2 ¢orba kasiJi un

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
6 corba kagsiJi tozseker

1 adet yumurta sarisi

2,5 su bardagi sit

1 paket vanilya

Cikolata sosu igin:

1 litre st

3 corba kasi§i kakao

3 corba kasiJi tepeleme un
Yarim su bardagi tozseker
1 ¢corba kasigi tereyad

Oncelikle hamuru igin tereyagi, tuz, un ve suyu bir tencereye alin. Kisik ateste hizlica birkag dakika karistirarak
pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve yumurtalari teker teker ilave ederken bir yandan da ¢irparak hamura yedirin.
Hamurdan bir kagikla cevizden biraz daha kii¢iik pargalar alarak, yagl kagit serilmis firin tepsisine dizin.
Onceden isitilmis 170 derece firinda pismeye birakin. Hamurun iginin bosalmasi i¢in pismesine yakin firinin
1s1sin1100 dereceye dustrin ve 15-20 dakika bu gekilde pigirin. Firindan ¢ikarin ve sogumasi igin bir kenara alin.
I¢ kremasi igin un, misir nigastasi, tozseker ve yumurta sarisini bir tencereye alip, karistirin. SGtu ilave edin ve
koyu bir kivam alana kadar karistirarak pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve vanilyay katip karigtirin. Gikolata sos
icin slt, kakao, un ve tozsekeri tencereye alin. Koyu bir kivam alana kadar surekli karistirarak pisirin. Tencereyi
ocaktan alin ve tereyagini katip spatula ile asagidan yukari dogru karigtirarak erimesini saglayin. Sogjuyan
hamur toplarinin altini delin ve krema ile doldurun. Hamur toplari ve krema bitene kadar ayni isleme devam edin.
Servis tabagdina aldiginiz kremali hamur toplarinin Gzerine ¢ikolata sos gezdirin ve servis yapin.
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