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PROFITEROL

https://cook.com.tr

Un 2 Gorba Kasig

Un 2.5 Kahve Fincani
Sofra Tuzu 1 Tutam
Toz Seker 2 Cay Kasig
Toz Seker 1 Su Bardagi
Su 1 Kahve Fincani
Yumurta 2 Adet
Yumurta 4 Adet
Margarin 50 Gram
Margarin 75 Gram
Vanilya 1 Paket
Pastérize Sat 1 Kahve Fincani
Pastérize Sat 0.5 Litre
Cikolatal Sos 1 Paket

Bir tencerede erittigimiz 75 gr margarine 1 fincan sit ve 1 fincan suyu ilave edip bir tagim kaynatalim.

Tuz 2 ¢ay kasig seker ve 2.5 fincan un ekleyelim.

Karistirarak 5 - 6 dakika hafif ateste pigirelim. Ocaktan alalim ilinsin.

4 adet yumurtayi bir bir hamura yedirerek karigtiralim.

COOK Yagh Pisirme Kagidini serdigimiz tepsiye iki tatl kasigi yardimi ile ceviz-findik arasi biyUkltiginde aralikli
olarak dizelim.

175 derecede pembelesinceye kadar firini hi¢ agmadan pisirelim.

Bu sekilde firnin icinde sogusun. Kiguk bir tencerede 2 yumurta sarisi, 1 su bardagi seker, 2 kasik tepeleme
un, 0.5 litre suth karistinp muhallebi gibi pisirelim.

Vanilya ve 50 gr margarini karistirip sogutalim. Bir baska tencerede ¢ikolatali sosu tarifine gére hazirlayalim.
Cikolata sosu ve muhallebiyi soguturken kabuk tutmamasi igin strekli karigtirmak gerekir.

Ancak COOK Mutfag tariflerinden égrendigim gibi COOK Polietilen Stre¢ Filmi muhallebi sicakken muhallebiye
degecek sekilde Uzerini kapatirsaniz surrekli karistirmaniza gerek kalmiyor.

Hazirladigimiz muhallebiyi krema pompasi yardimi ile sogumus olan hamur toplarimiza dolduralim.

Uzerini gikolata sosu ile stsleyelim.
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