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Profiterol

Profiterol

4 9dad yumurta

1 Su stekani un

100 gr. margarin

Yarim paket vanil

2 9dad kasma soker

1 Su stekani su

Yarim ¢ay gasig! duz
Kremi U¢un:

2,5 Su stekani siid

1 @dad yumurta

3,5 Sorba gasi§i dolusu un
2 Cay stoekani toz seker
1 Paket vanil

1 Cay gasigI marqgarin
Ustl G¢ln:

100 Qr. bitter sokolad

1 Sorba gasigi stid

1 Sorba gasigr margarin

# Qazana soyuq su ve marqgarin goyular. Cox batiq atesde marqarin
ariyena gadar bigirilar, duz, seker gatilar.

# Margarin ariyince un birden tokuler, suratli suretli qarigdiraraq batiq
atesds 10 dagigs bisiriler, ocaqdan alinar.

# Xamir gizinca, yumurtalar tek-tek yedirarak qirilar.

# Bu vaxt soba 175 deraceys nizamlanar. Yaglaniimig nim¢ays hazirlanan
xamirdan gasigla qoyular. (1 top 1 gasiqdir)

# Qiz8in sobada 15 daqigs bisiriler. soba gapag gatilikle agiimaz.
Soba baglanildigdan sonra da profiteroller soyuyana gadar gapaq heg
aclimaz.

# Profiteroller soyuyarkan kremi hazirlanar. Qazana siid, sakar,
yumurta, un goyular soyuq olaraq qarisdirilar, sonra orta atesda
puding konsistensiyasina gelena qadar garisdiraraq bigirilar.

# Krem ocaqgdan alininca marqarin va vanil slave olunar, yaxsica
gansdirilar. Kremin striismak tutmamasi tgtin arada bir garigdiraraq
soyudular.

# Soyuyan profiteroller bigagla enins kasiler, arasina krem doldurular,
daha sonra xidmat gabina dizilsr.

# Bu vaxt Ust vesait hazirlanar, bunun (gtn, sokolad, marqarin, std
istiliya dayanigh bir kobud goyular, bu gab iginds su gaynayan bir gazana
oturdaraq sokoladlar sridiler.

# Sriyan Ust vasaitler xidmat gabinda olan profiterollerin

Uzerina tékular va xidmat ediler.

Not: Profiteroli "suala krem olava" tortu deyilir
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