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FRANSIZ KREMASI

Kullanilacak malzeme:

1/2 litre siit,

200 gram pudra sekeri,

7 yumurta,

1 klicUk paket vanilya tozu,
5 yaprak jelatin.

Yapimi: Jelatin yapraklarini soguk suya koyup islatmall.

Kalayll bakir veya paslanmaz ¢elikten yuvarlak dipli bir tencereye yumurtalarin sarilariyle pudra sekerini koyup
iyice cirpmali. Karisim renk degistirip képdrince ¢irpaya ara vermeden vanilyayla birlikte kaynatiimig olan st
sicak olarak sicim gibi ince akitarak karigima yedirmeli. Sonra kabi i¢cinde kaynar su bulunan atesteki blyik bir
tencerenin icine oturtmali. Krema koyulasip kaynamaya yiz tutuncaya kadar karistirarak benmaride tutmali.
Krema kaynamaya baglamadan dnce jelatini sikarak suyunu stizmeli ve ufalayarak kremanin igine serpigtirmeli.
Jelatini karigtirarak kremaya yedirdikten sonra bunun kaynamasina imkan vermeden kabi atesten indirmeli, bir
tllbentten gecirerek stizdlkten sonra igi visne veya ¢ilek suyuyla islatiimis bir puding kalibina bosa Itinali ve buz
dolabina kaldirip iyice sogumaya birakmali.

Krema soguyunca dolaptan ¢ikarmali ve kalibi bir dakika kadar kaynar suyun i¢inde tuttuktan sonra servis
tabagina basasagi etmeli. Servis tabagini tekrar buz dolabina kaldirmali ve servis vaktine kadar orada tutmali.
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