
Profiterol

Malzemeler
Hamur icin:
1 su bardagi su
100 gram margarin
1 su bardagi un
3 yumurta
Krema icin:
2 yemek kasigi un
2 yemek kasigi nisasta
1 su bardagi seker
750 ml sut
1 paket toz krem santi
Uzeri icin:
Cikolata sos

Yapilisi
Su ve margarin bir tencereye alinir. Margarin eriyince un eklenip tel cirpici ile 1 dakika
kadar cirpilir. Karisim ocaktan alinip iliktan biraz daha soguk kivama geldiginde teker
teker yumurtalar eklenip hamura yedirilir. 1 tatli kasigi miktarinda hamur alinip yagli
kagit ile kapli firin tepsisine aktarilir. Tum hamur bitene kadar isleme devam edilir.
Onceden isitilmis 200 derece firinda pembelesene kadar bekletilir. Firin kapatilip tepsi
firin icinde 2 saat bekletilir. Firinin kapagi asla acilmamalidir. Krema icin krem santi
disinda tum malzeme bir tencereye alinip muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.
Muhallebi soguduktan sonra toz krem santi eklenip mikserlenir. Pismis hamur toplarina
enlemesine kesik atilir. Icleri krema ile doldurulur. Cikolata sos ile servis yapilir.


