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TUZLU PROFITEROLLER

125gun

bir tutam tuz

2 yumurta

1 yumurtanin aki

90 g margarin

60 g kasar peyniri (¢cok ince rendelenmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

2 ¢orba kagsiJ! ince kiyllmis karisik taze sogan ve taze sarimsak

1 ¢corba kasigi karisik kurutulmus aromatik otlar (kekik, biberiye, defne yapragi, feslegen, vb.)

Once finninizi 220 °C'a isitin. Birkag firin tepsisine tek parca halinde yaglh kagit déseyin. Ayri ayri (i¢ pastaci
enjektdriine (ya da sikma torbasina) 1 cm'lik diiz ug takin. Unu ve tuzu tezgahta bir parga yaghi kagit Ustiine
eleyin. Yumurtalari ve yumurta akini gukur bir kapta birlikte hafifge ¢irpin.

Bir tencereye margarini ve 1 su bardagi soguk su koyup, margarin eriyene kadar kisik ateste isitin; kaynama
noktasina gelince tencereyi atesten alip, icindeki yagdh suyu, yagh k&git istiindeki un - tuz karisimina, tahta bir
kasikla sirekli karistirarakyedirin. Yagh kagit Gstindeki karigimi tencereye bosaltip, tencereyi yeniden kisik
atese oturtun ve icindeki karisim top haline gelene kadar (birka¢ saniye) isitin. Sonra atesten alin ve yavas
yavas c¢irpilmis yumurtalar ekleyip, azar azar su katarak (her su katiginizda tahta kasikla ya da elekitrikli
karistiricilarla iyice ¢irpin) hamur haline getirin.

Hamura kasar peynirini ve sarmisagi ekleyip, iyice ¢irptiktan sonra, elde ettiginiz karigsimin Ugte birini pastaci
enjektdrlerinden (ya da sikma torbalarindan) birine doldurun. Geri kalan karigimin yarisini ki¢ik bir kAseye
koyup, ince kiyilmig taze sodan ve taze sarimsaklari ekledikten sonra iyice ¢irpin ve ikinci pastaci enjektoriine
(ya da sikma torbasina) doldurun. Kalan son g¢te bir hamurun icine aromatik ot karigimini ekleyip, iyice
¢irptiktan sonra, Gglnci pastaci enjektdriine (ya da sikma torbasina) doldurun.

Enjektorlerdeki (ya da sikma torbalarindaki) hamuru yagli kagit serili tepsilere yaklasik 1 cm ¢apinda toplar
halinde aralikl olarak sikin. Tepsileri firina strerek, profi-teroller iyice kabarip, altin sarisi bir renk alincaya kadar
(20 - 25 dakika) pisirin. Tepsileri firndan alip, profiterol-leri genis bir gukur tabagda ¢ikararak, bir kenarda
soguttuktan sonra, servis yapin.

NOT: Pisirmeden dnce pastaci enjektdrlerinde bekletilen hamur, birkag saat buzdolabinda da saklanabilir.
Ayrica, kasar peyniri yerine Parmesan peyniri kullanilirsa, cok daha lezzetli tuzlu profiteroller elde edilir.

© lezzetler.com tarif no:27962 « adi:Tuzlu Profiteroller « gonderen:HANIMELI « indirme tarihi:27.04.2025 - 22:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tuzlu-profiteroller-vt19497
http://www.tcpdf.org

