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PROFITEROL

Umit Usta

Proflterol ekmegi icin:
100 gr. margarin

1 su bardagi su

1 su bardagi un

6 adet yumurta
Krema igin:

4 su bardag st

2 su bardagi tozseker
2 adet yumurta

1,5 su bardagi un
Yarim kahve kagidi vanilya
1 paket margarin
Cikolatasi igin:

8 su bardagi st

1 su bardagi tozseker
Yarim su bardagi un
3 corba kasiJi kakao

Margarini ve suyu kaynatalim. Unu i¢ine dékup karigtiralim.

Ocaktan indirip yumurtalari ikiser ikiser ¢irparak tahta kasikla yedirelim.

Yuvarlak toplar halinde bir firin tepsisine sikip otuz dakika kadar pisirelim.

Pistigi zaman kabarmig olan bu hamurlarin sénmemesi igin, firnin kapagini agmadan firinda sogutalim.
Soguduktan sonra ortadan sandvi¢ gibi kesip igine kremayi dolduralim.

Kremanin yapilisi: Margarin hari¢, krema malzemesinin hepsini iyice ¢irpalim ve ocakta karigtirarak kisik ateste
koyulasincaya kadar pisirelim. ]

Pismis olan kremay! bir mermer veya tepsinin igine dékelim. lyice sogutup margarini, sogumus olan kremaya
katalim ve iyice ¢irpalim (Parfe gibi beyazlagip kabarincaya kadar).

Sonra bu kremanin icine, arzu ederseniz bir gorba kasidi kakao ilave edip karistirabilirsiniz. Bu kremayi bigak,
tath kagigi veya siringa ile profiterol ekmeklerinin igine dolduralim ve késelerin igine iki G¢ adet dizelim.
Uzerindeki gikolatasi: Gikolata malzemesinin hepsini sogukken girpalim ve ocagin tzerinde pigirelim.

Igine cikolata kiralim ve soguduktan sonra kaselerin Ustiine dolduralim. En UstinG de krem ganti ile
sUsleyebiliriz.
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