Profiterol hamuru

Ingrédients

* 100g su

e 135g tam sit

* 59 toz eker

¢ 5g tuz

* 50g tuzsuz tereya |

® 130g T55 un

¢ 200g yumurta

* 40g yumu ak fereya |
* 50g esmer eker

* 50g un

Préparation

1. te pastacilikta en nemli temel tariflerden biri: profiterol hamuru!
2. Bunu eclair, profiterol, religieuses, paris-brest, saint-honorés, chouquettes, profiteroles.
3. yapmak igin kullaniyoruz.

4. kisacasi, basit bir profitero| hamuru ile bircok farkli secenek var Malzemeler :Benim sikma torbalarim Guy
Demarle'dan geliyor / kayit kodu FLAVIETO ile 10 indirim Delikli tepsi Kiicik pasta ucu 14mm Hazirlama
sUresi: 25 dakika + 30 dakika pi irme + 15-20 eclair / 25-40 profiterol igin, boyutlarina gére: Profiterol
hamuru: su tam sit toz eker tuz tuzsuz tereya 1 T55 un yumurta Su ve siti eker, tuz ve tereya 1 ile isitin.

5. Kari im sicak oldu unda ve tereya 1 tamamen eridi inde, unu bir seferde ekleyin, iyice kari tirin ve orta
ate te tekrar isihn.

6. Hamuru kurutmak icin sirekli kari tirin, yakla 1k 3-4 dakika boyunca.

7. Tavanin dibinde ince bir kabuk olu malidir.

8.  Ateten alip, dizenli olarak kari tirarak so umaya birakin veya hamuru bir mikserin kasesine koyup di itk
hizda kari tirarak buharin buharla masini sa layin.

9. Hamurdan buhar ¢ikmadi in1 gérdi iniizde, yumurtalar ekleyebilirsiniz; bunun igin onlari ¢irpin ve
ardindan yava yava ekleyerek diizenli olarak kari tirin, ya mikserin ucu ile ya da bir spatula ile, homojen bir
hamur elde edene kadar.

10. Hamuru bir sikma torbasina koyun ve istedi iniz ucu takin (genellikle ya kiigitk pasta ucu ya da diiz ug
kullanilir) ve profiterol hamurunu ya i ka itla kapli delikli tepsiye sikin.

11.  Homojen profiterol / eclair elde etmek icin, pi irmeden &nce iizerine pudra ekeri serpebilirsiniz, ya da
daha iyisi, pudra ekeri ve kakao ya 1 kari imini kullanabilirsiniz.

12. Ayrica bir craquelin kullanabilirsiniz, tarifi a a 1da bulabilirsiniz.
13. Ve tabii ki, chouquettes yapmak icin, profiterollerin iizerine eker serpmek gerekir.

14.  Onceden isitilmi 180°C firinda yakla 1k 30 dakika pi irin, profiterollerinizin boyutuna gére ayarlayin ve
pi irme sirasinda firini agmayin.

15. Profiteroller/eclairler kabarmali ve altin rengi olmalidir.
16. Tel 1zgara zerinde so umaya birakin.

17. Craquelin : yumu ak tereya 1 esmer eker un Ug malzemeyi homojen bir hamur elde edene kadar
kari tirin, ardindan iki ya li ka it arasinda agin.

18. Her eyi buzdolabinda hamurun sertle mesi icin bekletin, ardindan gerekli boyutta daireler kesin.



19.  Firina vermeden hemen &nce profiterollerin iizerine yerle tirin.
20.  Piirdikten sonra, profitero”erinizi ve eclairlerinizi bircok farkli ekilde doldurabilirsiniz: pastaci kremasi,

chantilly, mousseline, diplomate.
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