Profiterol

Malzemeler: (8 porsiyon)

A. Hamuru i¢in Malzemeler:
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Bugday unu (1 su bardag)

Margarin (100gr/yarim paket)

Yumurta (5 adet/oda sicakliginda olmalr)
Su (1,5 su bardag)

Seker (yarim cay kasi81)

Tuz (yarim ¢ay kasig1)

Islem Basamaklari:
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. Suyun tamamu bir tencerede kaynatilir.
. Su kaynayinca margarini ilave edip erimesini bekleyiniz.

Margarini eridikten sonra un, tuz ve sekeri de ilave ediniz ve ¢irpma teliyle hizlica karistiriniz.

. Sulu bir hamur kivaminda olan karisim kaynayinca (goz gz olunca) altim1 kapatiniz. NOT: Eger

hamur c¢ok asir1 civik olursa biraz un ilave ederek bu durum diizeltilebilir.

Hamur ocaktan alinip sogumaya birakilir.

Hamur 1liyinca 5 adet yumurta teker teker kirilip, (her biri 3-4 dakika ezilerek) hamura yedirilir.
(eldiven takip parmaklarinizla da yedirebilirsiniz)

Yumurtalar1 iyice yedirdikten sonra yogun ve yapisan bir hamur elde edeceksiniz.

Yumurtalar1 yedirme islemini mikserin spiral seklindeki yogurma uglariyla yapabilirsiniz, tahta
kasikla da yapabilirsiniz ama biraz yorucu oluyor.

Karisimi buzdolabina kaldirarak yaklasik 1 saat iyice sogutun.

Firinin sicakligi 200 °C olmali. (Profiterollerin iyi kabarmasi i¢in firin 6nceden 1sitilmalidir.)
Firin tepsisi ¢cok az sivi yag ile yaglanir veya yaglanmadan tepsinin iizerine yagl kagit yerlestirilir.
Sikma torbasina hazirlanan bu hamur yerlestirilir.

Sikma torbasiyla ceviz biiyiikliigiinde sikarak tepsiye 2 cm. ara ile profiteroller dizilir.

20 dakika 200 °C olan firinda profiteroller pembelesinceye kadar pisiriniz, daha sonra 1s1y1 150
°C’ye diistirerek 25 dakika daha pisiriniz.

Firinin kapagi hi¢ agilmadan profiterollerin sogumasi beklenir. Firin1 kapagin1 hemen agip
profiterolleri disar1 ¢ikarirsak profiteroller coker.



B. Kremasi igin Malzemeler (Profiterol’iin Icine Konacak Olan Krema)
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Margarin veya tereyagi (yarim paket)

Bugday nisastas1 (4 yemek kas181/1 cay bardagr)
Yumurta sarisi (2 adet)

Siit (2,5 su bardagi/yarim litre)

Seker (1 su bardagi kadar)

Vanilya (1 paket)

Islem Basamaklar::

=
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Siit ve margarin bir kapta kaynamaya birakilir.

Seker, yumurta sarilar1 ve nisastay1 pisirme tenceresine koyup iyice karistirmiz. NOT: Bugday
nisastasina kivam vermek ve homojen olmasini saglamak ¢ok daha kolaydir. Lezzet ve renk
yoniinden de una gore daha iyi sonug verir.

Cirpmis oldugumuz bu karisim ocaga konur ve orta ateste 3-4 dakika kadar karistirilarak kavrulur.
Daha sonra kaynatmis oldugumuz siit ve margarini karisima yavas yavas ilave ederek baglanir.
Siirekli ¢cirpma teli veya mikserle karistirilarak birkag¢ tasim kaynayana kadar pisirilir.

Ocaktan aldiktan sonra 1 paket vanilya eklenip iyice ¢irpilarak sogumaya birakilir.

Daha 6nce pisen hamurlarin i¢i iiste dogru hafifce kesilir.



8. Krema, sikma tiipiine yerlestirilir ve profiterollerin i¢cine krema doldurulur.
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Resim-1 Profiteroliin alttan i¢ine kremanin sikilmis sekli. Resim-2 profiteroliin yandan acilarak kremanin
konmus sekli.

C. Cikolata Sos Icin Malzemeler (Profiterol’iin Uzerine Dokiilecek Olan Sos)

Krema Artarsa...
1. Toz Kakao (1 yemek kasig1)
2. Su (yarim su bardagi)
3. Bitter Cikolata (1 paket)

islem Basamaklari:

Profiterol i¢inden artan krema ocaga konur.

Icine yarim cay bardag su ile 1 yemek kasig1 kakao konur ve ocakta pisirilir.
Cirpma teliyle siirekli karistirilir kivamin homojen olmasi igin.

Pisirilirken i¢ine 1 paket cikolata katilir ve karistirilir.

Daha sonra profiteroliin iistiine sicak olarak dokiiliir.

Afiyet olsun...
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Krema Artmadiysa ve Sifirdan Cikolatali Sos Hazirlanacaksa. ..
Islem Basamaklar::
Kakao ve siitii ocaga koymadan Once pisirme tenceresinde ¢irpilir.
Karisim ocaga konur ve seker de ilave edilerek pisirilir.
Cirpma teliyle siirekli karistirtlir kivamin homojen olmasi igin.
Pisirilirken i¢ine 1 paket cikolata katilir ve karistirilir.
Daha sonra profiteroliin iistiine sicak olarak dokiiliir.
Afiyet olsun...
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Chez Aysenur ~ Profiterol =




Hamurun ivi kabarmasi icin piif noktalar:

* Yumurtalari, hamura birer birer, iyice yedirmek.
* Hamuru krema torbasi yardimiyla koymak.
* Firim1 mutlaka 6nceden 1sitmak.

NOT 1 : Profiterol hamurlarim firina verdikten sonra hi¢ bir asamada (piserken ve firinin i¢inde
sogurken) firinin KAPAGINI ACMAYIN. En 6nemli kural budur.

NOT 2 : Bir diger 6nemli kural yumurtalarin mutlaka teker teker eklenmesi ve her eklenen
yumurtanin karigima ¢ok iyi yedirilmesidir. Ben bu asamada el blendirin1 kullaniyorum.

NOT 3: Profiterol (masa tenisi topu gibi) kii¢iik toplar halinde olsun istiyorsaniz, ¢ay kasigi ol¢iisii
idealdir. Kiiciik ekler boyunda isterseniz 2 cay kasigi kadar hamur alin ve ser¢e parmaginiz kalinliginda
ve uzunlugunda yapin.

NOT 4: Profiterol hamurlarin1 pistikten sonra bir kaseye koyup, iizerini strech film ile kaplayarak
buzdolabinda 3-4 giin saklayabilir, servis edeceginiz zaman krema ile doldurma ve soslama kismin
yapabilirsiniz.

NOT 5: Bu olgiiler ile iki biiyiik tepsi profiterol hamuru elde ediliyor. Ilk tepsinin tiim pisirme ve
sogutma islemi tamamlandiktan sonra, firin1 tekrar 1sitip ayni islemleri ikinci tepsi i¢inde yapmalisiniz.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



