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CREME BRULEE

https://www.elele.com.tr

3 su bardagi krema

6 yumurtanin sarisi

Yarim su bardag toz seker
6 tath kasigi esmer seker
Suslemek igin:

Frambuaz

Nane yapraklar

Firini 180 dereceye ayarlayin. Kremayi sos tenceresine alip 3 dakika isitin. Ocaktan alarak 30 dakika bekletin.
Yumurta sarilari ve toz sekeri iyice ¢irpin. Kremayi tekrar isitin. Sicak kremayi yumurta karigimina yavas yavas
ekleyin ve karistirin. Karigimi kaliplara paylastirip tizerlerini altiminyum folyo ile kaplayin. Igi soguk su dolu bir
tepsinin i¢ine kaseleri dizip firnda 30 dakika pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra oda sicakliginda sogumaya
birakin. Daha sonra buzdolabina alarak 4 saat sogutun. Servisten énce lizerine esmer seker serpistirip ptirmuz
ile yakin. 30 dakika daha sodutup nane yapraklar ve frambuaz ile stisleyerek servis yapin.
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