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PROFITEROL

4 Adet yumurta

1 Su bardagi un

100 Gr. margarin

Yarim paket vanilya

2 Adet kesme seker

1 Su bardagi su

Yarim cay kasig! tuz
Kremasi Igin;

2,5 Su bardagi sit

1 Adet yumurta

3,5 Corba kasi§i dolusu un
2 Cay bardag toz seker
1 Paket vanilya

1 Tatli kasig margarin
Ustl Igin;

100 Gr. bitter cikolata

1 Corba kasigi stt

1 Corba kasigi margarin

# Tencereye soguk su ve margarin konur. Gok kisik ateste margarin eriyinceye kadar pigirilir, tuz, seker katilir.
# Margarin eriyince un birden dékaldr, hizl hizli karnigtirarak kisik ateste 10 dakika pigirilir, ocaktan alinir.

# Hamur iliyinca, yumurtalar tek tek yedirerek kirilir.

# Bu arada firin 175 dereceye ayarlanir. Yaglanmis tepsiye hazirlanan hamurdan kagsik konur. (1 top 1 kagiktir)
# Kizgin firnda 15 dakika pisirilir. firin kapagi kesinlikle agilmaz. Firin kapatildiktan sonra da profiteroller
soguyana kadar kapak hi¢ agiimaz.

# Profiteroller sogurken kremasi hazirlanir. Tencereye sit, seker, yumurta, un konur soguk olarak karistirilir,
sonra orta ateste muhallebi kivamina gelene kadar karigtirarak pisirilir.

# Krema ocaktan alininca margarin ve vanilya eklenir, iyice karigtirilir. Kremanin kaymak tutmamasi i¢in arada
bir karistirarak sogutulur.

# Soguyan profiteroller bigakla enine kesilir, arasina krema doldurulur, daha sonra servis tabagina dizilir.

# Bu arada Ust malzeme hazirlanir, bunun igin, ¢ikolata, margarin, st isiya dayanikli bir kaba konur, bu kap
icinde su kaynayan bir tencereye oturtarak gikolatalar eritilir.

# Eriyen Ust malzemeler servis tabaginda bulunan profiterollerin izerine dokulir ve servis yapilir.

Not: Profiterole "suala krem ekler pastasi” da denir.
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