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PROFITEROL

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

100 gr. margarin

2 su bardagi un

2 su bardagi su

1/2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi seker

4 adet yumurta
Krema igin:

1 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi nisasta
1 ¢orba kasigi piring unu
7 corba kasigi seker
1/2 litre sit

1 paket vanilya
Cikolata sosu igin:
200 gr. bitter gikolata
1 paket kiicUk krema

Margarin, su, tuz ve seker tencere igerisinde kaynatilip un, yavas yavas ilave edilerek 15 dakika topak
olmamasi icin hizli hizli kanstinlarak pigirilir. Hamur toparlaninca alti kapatilir, sogumaya birakilir.

Yumurtalar tek tek igine ilave edilip macun kivamina gelene kadar elle yogrulur, (ele yapisacak sekilde)
Buzdolabinda yarim saat bekletildikten sonra gikarilir. Hamur, elle yuvarlanir ve yaglanmig tepsiye dizilir.
Onceden isitilmis 150-180 derece firinda 45 dk. kabarana kadar alt ve Ust pigirilir (kuruyuncaya kadar)..
Kremanin Yaplilisi: Un, seker, nisasta ve pirin¢ unu tencereye konur, i¢erisine yavas yavas sut ilave edilir. Kisik
ateste 10 dakika karistirlarak pisirilir. Pisirme isleminden sonra Gzerine vanilya ilave edilip sogutulur. Hazirlanan
krema, pisen profiterollerin i¢ine siringa yardimiyla doldurulur.

Servis tabadina dizilerek ¢ikolata sosu ilikken profiterollerin Gzerine dokulerek servis yapilir.

Cikolata sosun yapilisi: Teflon tencereye krema bosgaltilir, kaynamaya yakin bitter gikolata ilave edilip
koyulasinca ocaktan alinir.
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