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Profiterol (Fransiz Mutfagi)
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

1 su bardagi su
100 gr tereyagi
1 su bardagi un
1 cay kasigi tuz
4 adet yumurta

[1] Krema Dolgusu igin:

2,5 su bardagi sut

1 cay bardagi toz seker
2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi nisasta
1 yumurta sarisi

1 paket vanilin

[T] Cikolata Sosu icin:

100 gr bitter gikolata

1 su bardagi sut

1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi kakao

1 yemek kasigi toz seker

Yapihisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Tencereye su ve tereyagini ekleyip kaynat.
e Un ve tuzu ekleyip hizlica karistirarak 2-3 dakika pisir.
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e Ocaktan alip ihnmasini bekle, ardindan yumurtalari tek tek ekleyerek mikserle cirp.
e Hamuru sikma torbasina koy ve yagl kagit serili tepsiye ceviz buyukliguinde sik.
e 180°C’'de 6nceden isitilmis firinda 30-35 dakika pisir.

2. Krema Dolgusunun Hazirlanmasi:

e TUm malzemeleri bir tencereye al ve orta ateste koyulasana kadar karistirarak pisir.
¢ Oda sicakligina gelince profiterol hamurlarini ortadan kes ve icine doldur.

3. Cikolata Sosunun Hazirlanmasi:

e Cikolata, sut, tereyagi, kakao ve sekeri kicuk bir tencerede kisik ateste erit.
e Homojen kivam aldiginda ocaktan al.

4. Servis:

o Profiterol toplarini servis tabagina al ve lGzerine cikolata sosunu gezdir.
e Antep fistigl veya findik ile stsleyerek servis et.

>> ipucu: Cikolata sosunu sicak degil, hafif ihk dokersen profiterol daha dengeli bir
kivam alir!
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