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SUPER PROFITEROL

MALZEMELER

KREM PATISSERI ICIN
5 Su Bardagi Sut

1.5 Su Bardagi Toz Seker
2 Kahve Fincani Un

1 Kahve Fincani Nisasta
3 Yumurta

1 Paket Vanilya
GIKOLATA SOSU IGIN
Cig Krema

2 Paket

Cikolata

YAPILISI

PATISSERININ HAZIRLANISI

S0t bir tencerede kaynatin. Cukur bir kapta yumurtalari ve toz sekeri girparak kabartin. Vanilya ekleyerek
tekrar ¢irpin. Kaynamis 1 bardak sutl, unu ve nisastayi ilave ederek yeniden ¢irpin.

Geri kalan sit karisima ilave edin. Karisimi bir kaba bosaltin. Atesin Gzerine 2/3’si su dolu bir tencere koyup
kabinizi Gzerine oturtun.

Karisiminiz agirlasincaya kadar pisirin.

Ocaktan aldiginiz kremaya 3 ¢orba kasigi margarin koyarak mikserle karistirin.

GIKOLATA SOSUNUN HAZIRLANISI
Cig kremayi bir tencereye koyun. Ocakta kaynadiktan sonra gikolatalari icine atarak eritin. Kivama gelince altini
kapatin. Sogumasi icin bir kenara ayirin.

PROFITEROLUN HAZIRLANISI

Soguyan krem pafisseriyi bir tabaga alin. Stipermen sekli vererek izerine ¢ikolata sosu dékin. Badem
ezmesiyle Stpermen armasi, eldiven ve ayakkabi sekilleri hazirlayarak gida boyasina batirin. Profiteroll
bunlarla susleyerek sogutun ve gocugunuza servis yapin.

ML® Profiterol icin tiklayin
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