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PROFITEROLLU PASTA

Oktay Usta

Sosu icin:

1 SU bardag st

1 corba kasigi kakao

3 corba kasi§i toz seker
10 adet bitter cikolata

1 cay kasigdi nisasta
Santi icin:

1 poset toz santi

1 cay bardagi soguk st
Kremasi icin:

1 adet hazir pasta keki
1 It. st

1.5 su bardagi toz seker
6 corba kasiJi tepeleme un
1 paket vanilya

1 poset toz santi

1 cay bardagi soguk st
Profiteroll icin:

1 su bardagi un

1 su bardagi su

75 gr. margarin

1 tath kasidi toz seker

3 adet yumurta

Profiterol hamuranun hazirlanisi: Ki¢lk bir tencereye suyu, margarini, toz sekeri koyup kaynatiyoruz. Margarin
eriyince unu tek hamlede dokulp, tahta kasikla karistirarak 3 dk. kisik ateste pisiriyoruz. Ara sira karigtirarak
sogumaya birakiyoruz. Hamura parmagdimizi batirip dayanabilecegimiz isiya dismusse, 3 yumurtay sirayla kirip
karistiryoruz. Santi torbasina yuvarlak biyik ug¢ takip, hamuru koyup, hafif yaglanmis firin tepsisine tepeden
torbanin ucu tepsiye deyip, Ustten tepsiye siktiimiz torbayi yavasga yukari dodru ¢ekerken bir taraftanda
sikmaya devam ediyoruz. Boylelikle tepside olmasi gereken hamur miktari, kliglk bir erik ortadan kesildigindeki
oval kisminin gérintisa gibi olacak. Onceden isitiimig 170 derecelik firinin orta katinda hi¢ kapagini agmadan
25-30 dk. pigiriyoruz.

Kremanin hazirlanisi: Bir tencereye sitl, sekeri, unu, vanilyayl koyup sirekli kangtirarak pisiriyoruz. Kaynama
baslayinca kisik ateste isiya dayanikli bir kasikla 3 dk. karigtirarak pisiriyoruz ve sogumaya birakiyoruz.

Santinin hazirlanigi: Toz santiyi ve sutl mikserle karistirip, kdpUrtlyoruz.

Sosun hazirlanigi: KGgUk bir tencereye sitl aliyoruz ve Uizerine kakaoyu, toz sekeri, nisastayi koyup sirekli
karistirarak bir tagim kaynatiyoruz. Ocaktan alinca ¢ikolatalari ilave edip erittikten sonra ara sira karigtirarak
SOsu sogutuyoruz.

BUtln hazirliklanimiz tamamlandiktan sonra hazir aldigimiz ya da kendimizin hazirladigi pasta kekini G¢e
boéllyoruz. Alt taban kekini servis yapacagimiz tabaga aliyoruz. Sogumus olan kremaya U¢ kasik santiden koyup
kremanin yumusak ve lezzetli olmasini sagliyoruz. Servis tabagindaki kekin tizerine 4-5 kagik kadar krema
koyup yaylyoruz ancak tam kenar uglara yaymiyoruz. Uzerine diger keki koyup tekrar ayni islemi yapiyoruz. Son
kati da koyduktan sonra elimizle hafiften pastayi bastiriyoruz. Bdylece kek ve krema kaynasiyor. Pastamizin
Uzerini ve yanlarini santiyle sivadiktan sonra pisirip, soguttugumuz profiterol hamurlarini, kremayla doldurup
pastamizin Uizerine diziyoruz. Sogutmus oldugumuz ¢ikolata sosunu da Uzerine dékerek pastamizi servise hazir
hale getiriyoruz.
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