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PROFITEROL

1 su bardagi su

1 adet Sana Mutlu Aile
3 adet yumurta

1 SU BARDAGI UN
Kremamiz igin:

2,5 su bardagi sit

3 yemek kasigi un

1,5 cay bardag seker
1 adet yumurta

1 paket vanilya

Ufak bir tencere ile margarine 1 bardak su koyarak kaynatin. Yag eridikten sonra 1 su bardadi da un ekleyerek
2-3 dakika kadar karigimi sdrekli karigtirarak pisirin.Sirekli karistirmaniz yorucu olucaktir ama hamurun kaliteli
olmasi i¢in bunu yapmaya 6zen goésterin. Hamuru 2-3 dakika karistirarak hazirladiktan sonra ocag kapatarak
10 dakika kadar hamurusn sogumasini bekleyin.Hamuru dinlendirdikten sonra 3 adet yumurtayl hamura
eklemeniz gerekiyor. Burda dikkat etmeniz gereken sey 3 yumurtayida kirip hamura yedirmeye ¢alismayin bu
islemde biraz yorucu olabilir ama profiterolun glizel olmasi i¢in her yumurtay! hamura ayr ayr kirarak yedirin. Bu
islem tamamlandikdan sonra yapiskan bir hamur elde etmis olduk.Hamurun kabarmasi igin iyice karismig
olmasi gerekiyor, bu yizden karigtirma islemine 6nem gdésterin. Bitiin yumurtlarn kirip hamura yedirdikten sonra
10 dakika kadar hamuru dinlendirirn.Daha énce 180 derece isitilmis firinimizda (izeri kizarana kadar ortalama
40 dakika pisiyoruyoruz.Hamurlar hazir oldukdan sonra kremasini hazirliyoruz. Vanilya digindaki biitiin
malzemeleri bir tencereye koyarak kremay! pisiriyoruz, kremamiz pistikden sonra Gzerine vanilyayi ekleyerek
iyice karistirlyoz.Profiterdlimazin pisen hamurunu ikiye bélerek hazirladigimiz kremayi sikma torbasi ile
dolduruyoruz.Tum profiterdlleri doldurdukdan sonra Uzerine ¢ikolata sosumuzu gezdirin. Artik profiterollumuz
servise hazir.
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