JERNEJ KITCHEN

PROFITEROLI S SMETANO IN COKOLADO

Profiteroli s smetano in ¢okolado so slastna sladica narejena iz paljenega testa, polnjena s smetano in
prelita s sijoco ¢okolado.

ZA 30 PROFITEROLOV
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 25  MINUT
CAS SKUPAJ: 40  MINUT

PALJENO TESTO

1/2 recepta zaPaljeno testo

NADEV

360 g sladke smetane
2 zlici sladkorja
1 Zlicka vanilijeve paste

PRELIV

120 g ¢okolade
120 g sladke smetane

20 g masla

TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda
elektri¢ni mesalnik
kozica

v ViV

slasciCarska vrecka z
nastavkom

PALJENO TESTO

Najprej pripravimo paljeno testo. Sledimo najinemu receptu
(klik). Za ta recept delamo s polovi¢no koli¢ino sestavin, prav
tako naredimo enkrat manjse kupcke, da dobimo okoli 30
majhnih profiterolov.

NADEV

Sladko smetano, sladkor in vaniljevo pasto damo v skledo in z
elektricnim mesSalnikom stepemo do ¢vrstih vrhov. Z noZzem na
dnu vsakega ohlajenega profiterola naredimo majhno luknjico
za laZje polnjenje. Sladko smetano prestavimo v slascicarsko
vrecko z okroglim nastavkom. Profiterole radodarno napolnimo
s sladko smetano in jih z dnom navzdol polozimo na servirni
kroznik.

PRELIV

Sladko smetano damo v kozico, pristavimo na mocan ogenj in
po¢akamo, da zavre. Cokolado nasekljamo in jo damo v
skodelico. Prelijemo z vrelo sladko smetano. Postavimo na
stran za 5 minut, dodamo zmeh¢ano maslo in premesamo v
gladek preliv. Cokoladni preliv (sobne temperature)
enakomerno prelijemo ¢ez profiterole in postrezemo.
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