Kremal & Karamelli Profiterol

Ingrédients

* 150g toz eker

* 100g sivi krema

® 45g tuzlu tereya |

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

® 50g un

® 65¢g su

* 85g tam ya |i siit

® 2g tuz

* 29 toz eker

¢ 60g tereya i

¢ 80g un

* 125g biitin yumurta
* 400g %35 ya igeren sivi krema
* 40g pudra ekeri

Préparation
1. Bugiin cok basit bir tatli, ancak masanin etrafinda kesinlikle herkesin be enisini kazanacak: karamel ve
kremali ekler!

2. Ben onlari vanilya ile tatlandirmay: sectim, ancak dilerseniz karamel ve sade kremayla doldurabilir veya
kahve, cikolata, findik, portakc1| cice i gibi farkl tatlarla ce nilendirebilirsiniz... steklerinizi (ve dolap|or|n|Z|)
konu turun!

3. Malzemeler: Cirpma teli Delikli plaka 14mm Ktk kek ucu Yuvarlak kesiciler Sikma torbasi gindekiler: Ben
Valrhona'dan Norohy vanilyasini kullandim: ndirim kodu: ILETAITUNGATEAU ile tim site genelinde %20
indirim (ba ).

4. Hazirlik siresi: 1 saat + 30 dakika pi irmeYakla ik bir dizine bireysel ekler icin: Karamel: toz eker swi
krema tuzlu tereya 1 Opsiyonel: vanilya tozu / vanilya ¢ubu u / vanilya 6z Fazla karamel yapilacaktr,
isterseniz miktari azaltabilirsiniz ancak dikkat edin ki ok az miktar yapilmasi kari tirmay1 zorla tirabilir.

5. ekersiz karamel hazirlayin.

6. Ayni anda, vanilya ile kremayi 1sitin.

7. Karamel giizel bir amber rengine geldi inde, onu sicak krema ile yava yava ¢6ziin ve iyice kari tirin.
8. Ate ten a||n, kUc;Uk par<;c1|ara oyr||m| tereya ini e|(|eyin ve karamel kari tirin.

9. Tamamen so umaya birakin.

10.  Craquelin: yumu ak tereya 1 esmer eker un Yumu ok tereya ini eker ve unla kari tirin, ardindan
incecik bir ekilde iki par men ka 1di arasinda agin.

11.  Yakla ik 4 ila 5 cm gapinda daireler halinde kesin (veya eklerlerinizin boyutuna gére), ardindan
dondurucuya yerle tirin.

12. Ekler hamuru: su tamya i sit tuz toz eker tereya1 un bitin yumurta Firini 180°C'ye 6nceden
1sitin.

13. Su, sit, tuz, eker ve tereya ini kaynatin.
14.  Ateten alin, elenmi unu bir seferde ekleyin.

15.  Tencerenin tabaninda ince bir tabaka olu ana kadar hamuru dii Gk ate te birkag dakika spatula yardimi
ile kurutun.



16. Hamuru bir késeye (veya mikserin kasasina) koyun ve hafifce so utmak icin biraz kari tirin, ardindan
hafifce clrp||m| yumurtalarl orta hizda yava yava ek|eyin.

17. Her eklemeden 6nce hamurun homojen olmasini bekleyin.

18. Parmakla gekilen bir ¢izginin yeniden kapanmasi gerekti i icin hamurun satine bir gérinim kazandi inda
kari tirmay: birakin.

19. Hamuru bir kiicik kek veya diiz uc takilmi sikma torbasina koyun ve ya I ka it ile kqp|cmm| bir tepsiye
eklerleri sikin.

20. Eklerlerin iizerine craquelin diski yerle tirin, ardindan dnceden isitilmi 180°C'lik bir firinda 25 ila 30 dakika
pi irin.
21. So umaya birakin.

22. Vanilyali Krem: %35 ya iceren sivi krema pudra ekeri Vanilya tozu / vanilya ¢ubu u / vanilya
6zl Sivi kremayi cirpin; iyi bir dokuya ula ti iInda pudra ekerini ve vanilyay: ekleyerek krem antiyi elde edene
kadar tekrar cirpin.

23.  Kremay: kiigik kek ucu takilmi sikma torbasina koyun.
24. Eklerin apkalarini kesin, tabanda biraz karamel sikin.
25.  Ardindan kremay sikin, ortasina tekrar karamel sikin.

26. Eklerlerin apkalariyla kaplayin, pudra ekeri serpin ve sonunda kendinize ziyafet gekin!
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