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TAHINLI PROFITEROL

1.5 su bardagi un

1.5 su bardagi su

70 gram margarin

1 tath kasidi toz seker
1 cay kasig tuz

3-4 adet yumurta

4 su bardag st

3 ¢corba kasigi un

1 su bardagi toz seker
1 corba kasigi nisasta
1 paket vanilya

1 adet yumurta sarisi
300 gram tahin helvasi
1 su bardag st

1 su bardagi krema

Tahinli profiterolun hamuru igin tencereye 1.5 su bardagi suyu alin. Uzerine 1 tatl kasigi toz seker,1 cay kasigi
tuz ilave edin. Uzerine 70 gram sana klasik yag ilave edin. Margarin eridikten sonra (izerine en son olarak 1.5
su bardagi un ilave edin tahta kagikla sirekli karistirn. Hamur parmak isisina dayanacak sekle gelince hamura
teker teker yumurtalarn kirp hamuru yogurun. Hamuru krema sikma torbasina doldurun. Firin tepsisine profiterol
hamurunu krema sikma torbasinda profiterol sekli vererek sikin. Profiterol hamurunu 6nceden isitilmig olan 180
derecelik firnda pisirin. Kremasi igin tencereye 4 su bardagi sit ilave edin. Sitin tizerine 3 gorba kasidi un,1 su
bardag toz seker 1 corba kasigi nisasta, 1 paket vanilya ve 1 yumurta sarisi ilave edin. Kremayi sirekli
karigtirarak pigirin. Daha sonra kremay sogumaya birakin. Sosu i¢in bir kaba 300 gram tahin helvasini alin.
Uzerine 1 su bardag st ilave edip tahin ve sitii karigtirarak ezin. Uzerine 1 su bardagi pisen kremadan ilave
edin ve tekrar- karigtirin. Profiterol hamurunu firindan ¢iktiktan sonra igini delin. Hamurun i¢ine soguyan krema
ile doldurun. Servis tabagdina profiterolleri alin. Uzerine tahinli sosu dékiin.
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