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PROFITEROL

Hamuru igin:

100 gram tereyagi

1 su bardagi su

1 yemek kasigi seker

1 su bardagi un

3 adet yumurta

Vanilya

Ic kremasi igin:

2 Su Bardagi st

2 Cay bardag toz seker
1 GCay bardagi un

2 tath kasigi nisasta

1 paket vanilya

2 yumurta sarisi
Cikolata Sosu igin:

1 klicUk paket krema
150 gram bitter gikolata

Suyu bir tencereye koyunuz.

Su isindiginda margarini ve sekeri igine koyuyoruz malzemeler eridiginde i¢ine 1 su bardagi unu ekliyoruz ve
kisik ateste pisiriyoruz.

Hamuru sogumasi i¢in bir kenara aliyoruz.

Diger taraftan i¢ kremasini hazirliyoruz.

Bir tencere icinde sUt, yumurta sarisi, seker, unu karistiripp muhallebi haline getirmek i¢in kisik ateste surekli
karistinyoruz.

Yarim ¢ay barda@i suyun iginde nisastayr muhallebiye ekliyoruz.

Koyulastiginda ocaktan alip vanilyay: ekliyoruz.

Sogumasi icin kenara aliyoruz.

Hamur soguduktan sonra teker teker yumurtalari hamura ekleyip yoguruyoruz.3 yumurtayi da ekledikten sonra
purizsuz bir hamur olunca krema torbasina veya posetin ucunu delip sikmak suretiyle tepsiye toplar sikiyoruz.
150-160 derece yani orta hararetli 1sili firnda 30 dakika pisiriyoruz.

Finn kapagini agmayin. Firindan toplari ¢ikardiktan sonra sogumasini bekleyin.

Soguyan toplari ya dibinden delerek ya da ortadan ikiye keserek i¢ine hazirladigimiz kremadan dolduruyoruz.(
Kremay! ne kadar bol koyarsaniz o kadar lezzetli olur ).

Ustl igin bir sos tenceresinde kisik ategte kremayi isitiyoruz.

Ince kiydigimiz ¢ikolata pargalarini ekleyip ocagdin altini kapatiyoruz.

Hazir oldugunda sosu servis tabagina dizdiginiz toplarin Ustiine dékuyoruz.
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