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PASTACI KREMASI

2 kap 500 ml s(t

1 tath kasidi hakiki vanilya sivisi veya varsa hakiki vanilya gubugunu ikiye bélip ve icini kaziyarak digi ile birlikte
slte koyunuz.

125 g seker

2 adet yumurta ve 2 yumurta sarisi

60 g misir nigastasi

Kremanin kakaolu olmasi istenirse icine 2-3 yemek kasigi kakao elenerek koyulabilir.

Bir kapta yumurtalari, un ve sekeri ¢irpiniz.

Girptiginiz karigima kaynar sutu ilave ediniz.

Kremanizi 2-3 dakika pisiriniz.

Kremanizi kisik ateste ve dibinin tutmamasi icin strrekli karigtirarak pisiriniz.

Krema pistikten sonra vanilya ve margarini ilave ediniz.

Kremanizi oda sicakliginda sogutunuz. Kremanin tizeri kaymak tutmasin diye ara sira karigtiriniz.

Oda sicakliginda soguyan kremanizi elektrikli mikser ile ¢irpiniz.

Buzdolabinda saklayabileceginiz isiya gelen kremanizi mikser ile iyice homojen hale gelinceye kadar ¢irpiniz.
Hazirladiginiz kremayi hemen kullanmayacaksaniz agzini kapatarak buzdolabinda saklayiniz.

Kremayi kullanacaginiz zaman tekrar mikserle ¢irpiniz. Gerekirse kivami ayarlamak icin soguk sut ile inceltiniz.

Alternatif tatlar icin;

200 g pastaci kremasi ve 75 g ¢irpiimis kremi karisgtiriniz.

Findik, fistik, gam fistigi kiyarak pastaci kremasiyla karistiriniz.

2-3 yemek kasigi ¢ilek veya frambuaz receli ile karistiriniz.

Gok koyu Amerikan veya espresso kahvesi ilave ederek karistiriniz.

Not: Kremanizi eger kakaolu yapacaksaniz krema pistikten sonra kakao ilave edip kremayi mikserle ¢girptiktan
sonra kullanabilirsiniz.
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