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PROFITEROL

Hamuru igin:

1 su bardagi un,

100 gr. tereyag,

5 tane yumurta,

1 cay kasigi tuz.
Krema igin:

2,5 su bardagi stit,

1 kahve fincani un,
1/2 su bardagi seker,
1 kahve fincani kakao,
50 gr. yag, 1 tane limon.

Bir tencereye su, yag ve tuz konularak kaynatilir. Su kaynayinca un ilave edilir, pitirsiz bir kivama gelinceye
kadar hizli bir sekilde karistirilarak pisirilir. Kivama gelince atesten alinir ve sogumaya birakilir. Daha sonra
yumurtalar tek tek yedirilir ve hamur yaklasik yarim saat dinlendirilir.

Sikma torbasina koyularak istenilen sekilde yaglanmis bir tepsiye genis araliklarla sikilir. Tepsi dnceden isitilmis
kizgin firina atilir. 20-25 dakika pisirilir, pistigi sirece firin kapagi acilmaz. Pistikten sonra firindan alinir
sogumaya birakilir.

Bu arada kremasi yapilir. SGt, limon kabuguyla kaynatilir, ayri kapta yag eritilir, un tahta bir kasikla karistirilarak
yedirilir.

Satle eritilmis gikolata ve seker, yagli una yedirilir. SGttn icindeki limon kabugu alinir, karisim ilave edilir ve
krema 5 dakika daha kaynatilir sogumaya birakilir. Daha sonra pasta enjektériine konur ve pismis hamurlarin
icine doldurulur. Gikolata benmari usuli eritilir, parlak olmasi igin 50 gr margarin ilave edilir ve sicakken
hamurlarin tGzerine dékuldr, soguk olarak servis yapilir.
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