
Profiterol Tatlisi

Malzemeler
1 su bardagi su
1 su bardagi un
125 gr margarin
3 adet yumurta
Kremamiz icin Gerekli Malzemeler
2,5 su bardagi sut
3 yemek kasigi un
1,5 cay bardagi seker
1 adet yumurta
1 paket vanilya
Uzeri icin Gerekli Malzemeler
1 paket hazir cikolata sosu

Yapilisi
Ufak bir tencere ile margarine 1 bardak suyu koyalim ve kaynatalim. Yag eridikten sonra 1
su bardagi da unu ilave edelim 2-3 dakika kadar karisimi surekli karistirarak
pisirelim.Surekli karistirmamiz yorucu olacaktir ama hamurun kaliteli olmasi icin bunu
yapmaya ozen gosterelim. Hamuru 2-3 dakika karistirarak hazirladiktan sonra ocagi
kapatarak 10 dakika kadar hamurun sogumasini bekleyelim.Hamuru dinlendirdikten sonra 3
adet yumurtayi hamura eklememiz gerekiyor. Burada dikkat etmeniz gereken sey 3 yumurtayi
da kirip hamura yedirmeye calismayalim bu islemde biraz yorucu olabilir ama profiterolun
guzel olmasi icin her yumurtayi hamura ayri ayri kirarak yedirelim. Bu islem
tamamlandiktan sonra yapiskan bir hamur elde etmis olduk.Hamurun kabarmasi icin iyice
karismis olmasi gerekiyor, bu yuzden karistirma islemine onem gosterelim. Butun
yumurtalari kirip hamura yedirdikten sonra 10 dakika kadar hamuru dinlendirelim. Tepsimizi
yaglayarak kasik yardimi ile hamurdan ceviz buyuklugunde olacak sekilde aralarinda en az 2
cm bosluk olacak sekilde paylastiralim. Resimdeki gibi yapmaya calisalim ve elimizle
duzgun olmasi icin sekilllendirmemiz gerekiyor.
Daha once 180 derece isitilmis firinimizda uzeri kizarana kadar ortalama 40 dakika
pisirelim.
Hamurlar hazir olduktan sonra kremasini hazirlayalim. Vanilya disindaki butun malzemeleri
bir tencereye koyarak kremayi pisirelim, kremamiz pistikten sonra uzerine vanilyayi
ekleyerek iyice karistiralim. Profiterolun pisen hamurunu ikiye bolerek hazirladigimiz
kremayi sikma torbasi ile dolduralim.Tum profiterolleri doldurduktan sonra uzerine
cikolata sosumuzu gezdirelim. Artik profiterolumuz servise hazir, afiyet olsun:)


