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PROFITEROL

Ozgiir Sef

Profiterol igin:

1 su bardagi su

1 su bardagi un

125 gr margarin

3 adet yumurta
Krema igin:

2,5 su bardagi sit

3 yemek kasigi un
1,5 cay bardag seker
1 adet yumurta

1 paket vanilya
Cikolata sos icin:

1 adet bitter ¢ikolata
1 kasik nisasta

1 kasik un

2 su bardagi sut

1 cay bardad seker

Ufak bir tencereye margarin ve bir bardak su koyarak kaynatin. Yag eridikten sonra bir su bardagi da un
ekleyerek 2-3 dakika kadar karisimi sirekli karistirarak pigirin. Hamur iyice kavrulup pistikten sonra sogumasini
bekleyin. Hamur soguduktan sonra ¢ yumurtayi tek tek bu hamurun igine yedirin. Hamurun iyice kabarmasi icin
yumurtalann iyice igine yedirilmis olmasi gerekiyor. Daha sonra hamuru 15-20 dakika dinlendirin. Bir tepsiyi
yaglayarak, kasik yardimi ile hamurdan ceviz blyukliginde olacak sekilde alalim. Aralarinda en az iki-i¢ cm
bosluk olacak sekilde dizin. Daha énceden 180 derece isitilmis finnimizda Gzeri kizarana kadar ortalama 35- 40
dakika pisirin.

Pastaci kremasini hazirlamak i¢in; Bitin malzemeleri bir tencereye koyarak, kremayi kisik ateste surekli
karistirarak pisiriyoruz, kremamiz pistikten sonra sogutmaya aliyoruz. Profiterol hamurun i¢ine hazirladigimiz
kremay! sikma torbasi ile dolduruyoruz.

Cikolata sosunu da pastaci kremasi gibi bitin malzemeyi soguk sitiin i¢cinde dnce karistiriyoruz. Daha sonra
ocakta agir ateste kaynatiyoruz. Tum profiterolleri doldurduktan sonra Gzerine ¢ikolata sosunu gezdirip servis
edebiliriz.
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