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PROFITEROL

Hamuru igin:

1.5 su bardagi su

1.5 su bardagi Un

100 gr tereyag ya da margarin
1 tath kasidi toz seker
1 tutam tuz

4 adet yumurta
Kremasi icin:

Yarim litre st

4 corba kasigi un

1 su bardagi toz seker
1 poset toz santi

1 paket gikolata sosu
Uzeri icin:

Yarim litre st

Tencereye su, yag, tuz ve sekeri koyup ocaga koyun. Kaynamaya baglayinca azar azar un ekleyerek karistirin.
Unun tamamini ekleyince tahta kagikla hizli hizli karistirarak kisik ateste pisirin. Pisen hamuru kenara alip
sogumaya birakin. Ara sira karigtirarak sogumasini saglayin. Elinizin dayanacagi sicakliga gelince icine tek tek
yumurtalar ekleyin. Her kirdiginiz yumurtay mikserle hamura iyice yedirmeden diderini kirmayin. Hamur kekten
daha sert ama kurabiyeden yumusak yapigkan bir hal aliyor. Stkma torbasina hamuru doldurup yagh kagit
serilmis firin tepsisine kiguk toplar halinde sikin. Onceden isitiimis 150 derecelik firinda 50-60 dakika yani
hamurlar kabarip kizarana kadar pisirin. Hamuru pisirirken firini asla agmayin. Pisen hamurlar firni kapatip
soguyana kadar firndan ¢ikarmayin. Yoksa hamur ¢okebilir. Diger yandan krema malzemelerini tencereye
koyup muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Mikserle ¢irpip havalandirin ve dolaba kaldirin. lyice sogudukca
krema koyulasip kivama gelecektir. Kremayi sikma torbasina bosaltin. Pisirdiginiz hamurlar torbanin ucu ile
bastirip delin ve krema ile doldurun. Hamur kremayi ittiginde dolmus demektir. Hazir ¢ikolata sosunu tarifine
gobre pisirin. lininca hazirladiginiz hamurlarin Gstine dokidp hemen servis yapin. Yoksa hamurlar yumusayabilir.

Not:

1.Hamura koyacaginiz yumurtalar mutlaka oda isisinda olmali.

2.Yumurtalari hamur iyice soguyunca ekleyin.

3.Yumurtalar iyice hamura yedirmeden bir digerini eklemeyin.

4. Firin mutlaka isitilimis olmal.

5.Hamurlar pisine kadar firnin kapagini asla agmayin.

6.Pisme islemi bitince firini kapatin ve hamurlari iginde 15-20 dakika sogumaya birakin. Bu sire sonunda firinin
kapagdini agin.
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