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Profiterol o 3o dab)

1. Ontet

® 3 tabla tejcsoki + 3 tabla étcsoki
® 5 dl habtejszin

* 5d te]

® 3 ek. kakadpor

® kevés rum

A tgjszint és a tget a kakdporral egyltt felforraluk, mad levesszik a tzrdl és
peletdrdeluk a csokikat, Addig kevergetjuk, mig a csoki feloldodik. A vegéen hozzatesszuk a
rumot. Amint kindit, h(tdben taroljuk, hogy strdsodion.

2. Krém

® 5dlite]

® 5 dl habtejszin

® 1 csomag puding

® 16 dkg cukor

® 2 csomag vanilias cukor
® 4 ek viz

® 3tk. zselatin

A tgpdl, cukorodl és pudingporodl pudingot 1Gzunk. A zselatint a 4 ek vizoen feloldjuk,
majd a felforrositjuk. A habtejszint felverUk. Ha kindit a puding, hozzakeverUk a zselatint, majd a
tejszinhabot.

3. Egetett tészta

® 15 dkg margarin

® 1,5dlviz

® Egy csipet cukor és soO

® 15 dkg liszt

®* 5tojas

A margarint, vizet, cukrot és sot forrasig hevitjuk, majd kdzepes langon belekeveruk a

lisztet és eqy percig kevergettiuk. Levesszuk a tlzhelyrdl, attesszik egy masik edénybe,
megvaruk, mig kindl és egyenként beledolgozzuk a tojasokat. A masszabdl két kiskanal
segitsegével kKis haimokat teszUnk a sUtdpapiros sutdlapra (a sttdlapot vizzel megspricceluk)

6s 190 °C-on kb. 25-30 perc aatt megsutjuk, kozben a sutdt nem nyitogatjuk. Akkor 0 a
tészta, ha mar szép szine van, és kopog az ala.
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