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COMLEK KAPTA KREMA

EyUp Seving

3 su bardag taze krema
1su bardagi sit

1su bardagi toz seker

1 adet vanilya cubugu

6 adet yumurtanin sarisi

Farkli lezzetler vermek igin; Gikolatal (160 gr. bitter ¢ikolata); targinli (9 gubuk tar¢in); naneli (Bir avug taze nane
yapragdi); bademli (1/2 bardak kiyilmig, kavrulmus badem); antepfistikli (1/2 bardak kiyilmis antepfistidi).

Once custard[@) hazirlayin. Taze kremays, siitli ve 5 gorba kasigi sekeri bilyiikge bir tencerede karistirin.
Vanilyayi ortadan uzunlamasina kesin ve bicakla i¢ ylizeydeki vanilya posasini siyirarak alin. Hem posayi ve
hem de ¢ubugdu tencereye atin. Orta ateste tingirdama noktasina getirip sekeri karistirarak eritin. Ocaktan alin,
kapagini kapatin ve bir saat demlenmeye birakin. Bir saat sonra kremali karigimi yeniden isitin. Bu sirada
yumurta sarilarini bir kasede geri kalan sekerle ¢irpin. Sicak sividan azar azar alip yumurta-seker karigsimina
ilave ederek yumurtalarin pismesini dnleyin. Sonra tim yumurta-seker karigsimini kremali karigsima katin ve
karistirarak sekeri eritin. Cok ince delikli tel bir stizgecten sizerek, sapli ¢elik derin kaba aktarin. Firininizin orta
katina, finniniza ait orijinal tepsiyi yerlestirin ve firni 5nceden 150 dereceye isitin. Derince bir bagka firin kabinin
icine yagh kagit serin ve yagdh kagit Gzerine 8 adet irice TUrk kahvesi fincanini veya minik sufle kabini, aralari
oldukga aglk olacak sekilde yerlestirin. Sapl kaptaki custard[?li kagikla hafifge karistirin ve her bir sufle kabini
Ucte iki oraninda custard ile doldurun. Kaplarin yizeyinde olusan kabarciklari bir kirdan yardimiyla patlatin ki
pisince diizgun bir ylzeye sahip olsunlar. Her bir kabin agzini stre¢ filmle kapatin ya da 6zgiin pots de creme
kaplarin yari boyuna gelecek kadar kaynar su doldurun. 45 ila 55 dakika pisirin (eder custard énceden
buzdolabinda beklememigse pisirme slresi daha kisa olacaktir). Pistiklerini anlamak i¢in kaplardan birini ¢ikarin
ve hafifce sallayin. Donmus j6le gibi titriyorlarsa pismisler demektir. Simdi tim kaplari sudan ¢ikarin ve
sogumaya birakin. Tam olarak soguduklarinda buzdolabina koyun ve servis etmeden énce sogutun. Yanlarinda,
pastaneden alacadiniz "kedidili" kurabiyeleriyle birlikte servis edin.
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