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PUL CIKOLATALI PROFITEROL

1 su bardagi (200ml) su

Bir tutam tuz

1 yemek kasigi toz seker

3 yemek kasigi (75 g) tereyadi

1 su barda@i (100g) un

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

4 adet yumurta

Ganaj igin:

200 g Pakmaya Bitter Pul Cikolata

Yarim su bardagi (100 ml) Pakmaya SefKrema
Pastaci kremasi:

2,5 su bardagi (500 ml) sit

1 cay bardagi tepeleme (100 g) toz seker

1 corba kasigi tepeleme (10 g) Pakmaya Bugday Nisastasi
1 corba kasigi tepeleme (10 g) un

2 yumurtanin sarisl

1 corba kasigi tuzsuz tereya@i veya margarin
Yarim su bardagi (100 ml) Pakmaya SefKrema
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Tencereye suyu aktarin. Bir tutam tuzu, sekeri ve tereya@i ekleyin. Orta ateste tereyadini yakmadan kaynatin.
Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]le birlikte elenmis unu ilave edin ve hizli bir sekilde karigtirmaya devam edin.
Hamur iyice top haline gelene dek dibini tutturmadan hizlica karistirin. Ocaktan alin ve hafif¢e ilinmasi igin 7
dakika bekleyin.

Hamuru yogurma makinesine alin. Makinenin disik devrinde karistirmaya baslayin ve teker teker yumurtayi
ilave edin. Civik bir hamur olunca makineyi durdurun.

Sikma torbasinin ucuna sikma aparati takin ve hamuru sikma torbasina aktarin. Hamurdan yagh kagidin Gizerine
kicUk yuvarlak dbekler sikin. Obeklerin Gzerinde hamur kivrimlar olustuysa su ile islattiginiz parmaginizia
Uzerlerini duzeltebilirsiniz.

Hamuru énceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pigirin. Firindan alin, sogumaya birakin.
Pastaci kremasi igin tereyagi ve krema digindaki tim malzemeyi sos tenceresine alin. Gok kisik ateste,
muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Indirmeye birkag¢ dakika kala tereyagini ve kremayi ekleyin. lyice
karistinp pOtursiz bir kivam elde edince ocaktan alin. Arada bir ¢irparak putirlesmesini dnleyerek sogutun.
Pisen hamurlarin tek tek enine ikiye hafifce kesin ve hazirladiginiz hamuru sikma torbasina aktarin. Sikma
torbasi yardimi ile hamurlarin arasini doldurun.

Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?lyl benmari usulii eritin. Pakmaya SefKrema[?lyi ekleyip pUtlrsiiz bir kivam elde
edin. Profiterol hamurlarin Gzerine dékin. Hemen servis yapin.
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