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KREM BRULE
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1/2 cay kasigi Dogal Vanilya Oz(i

3 1/2 su bardag Sut Kremasi

6 adet Yumurta Sarisi

1/2 su bardagi Toz Seker

Karamelize etmek igin:

1/2 su bardagi esmer ve ince pudra sekeri

Firnn 180 derece fanli olarak 6n i1sitma yapilarak hazirliklara baglyoruz.

6 adet 1siya dayanikli yemek kaplarinin i¢ini firca ile yaglanir.

Ocak Uzerinde benmari ekipmani kurulur. Blyuk bir su dolu kabin igine daha kiglk i¢i krema dolu i1siya
dayanikl kap yerlestirilir. Ve kisik ateste krema, i¢cinde dogal vanilya 6zt ile isitilir. 03 Diger tarafta yumurta
sarilari ve tozsekeri bir kapta rengi dénene kadar ¢irpilir. Bu ¢irpma islemi tamamlandiginda, 1sitmis olan
vanilyal sit kremasidan bir parga , ¢cirpmakta oldugumuz yumurta sarilarinin i¢ine konur. Amag yumurta
sarilarinin isisini, Isinmig olan sut kremasi ile dengelemek.

Bu islem tamamlandiginda bitin karisimlar ocak Gzerinde bulusturulur. Gene mikser yardimi ile ¢irpma
islemine ocak (izerinde 10dk devam edilir. Bu siire Krem Briile[?Znin kivami igin gerekli bir siire. Kivamin
tuttugundan emin olmak igin, bir tahta kasigi kremaya daldirip ¢ikarin ve sirt tarafina parmaginizda bir gizgi
(genisce) ¢cekin. Eger cizgi bozulmadan bir siire kaliyorsa krema hazir demektir. Gizgi hemen bozuluyorsa
krema biraz daha girpilacak ve pisirilecektir.

Krema hazir olduktan sonra sogumasi i¢in tezgaha alinir. Diger tarafta yaglanmis kaplar firin tepsisine
yerlestirilir. Buhar banyosu mantiginda pisecek olan Krem Briile i¢in hazirlanan tepsinin igine kaplarin yarisina
kadar gelecek sekilde su ilave edilir ve sogumus olan krema bir slizgegten gegirilerek (vanila tanelerini
aylklamak icin) kaplara paylastirilir.

Bu sekilde hazirlanan tepsi firinda 20dk pisecektir. Kremanin Uzerindeki kabuk kizardiginda ve kabin yan
taraflarindan kiicUk kig¢ik ayriimaya bagladijinda Krem Brlle hazir demektir.

Finndan ¢ikarilir. Sogumak tzere tezgaha alinir. Soguduktan sonra buzdolabinda minimum 3 saat veya tam
lezzetinin olusmasi icin 24 saat bekletilir.

Krem Brileler hazirlandiktan sonra, servise almadan Ust tabakasi olan karamelize iglemini yapmak gerekiyor.
Esmer seker ve ince ¢ekilmis pudra sekeri karisimi bu karamelize iglemi igin gerekli olan malzemeler. Bu arada
dikkat edilmesi gereken bir diger kou bu katmanin inceligi. Ne kadar ince ve kirilgan yapiya sahip olursa, alt
kisimdaki lezzetin 6nline gegcmemis olur. Bunu gergeklestirmek icgin 2 farkli yéntem bulunmakta:

Blow Torch yéntemi: El mesalesi ve plirmiz olarak da bilinen bu alet gaz ile ¢calismakta ve 6zel mekanizmasi ile
ates gikarmadan sadece alevi ile sekeri yakmaktadir. Hazirlanan Krem Brile[?nin Gizerine 1 tath kagigi serpilen
seker bu alet ile yakilir.

Izgara yéntemi: Bu sekilde bir ekipman olmadigi takdirde yapilacak islem oldukga basit ve kolay. Sonug ise
plrm0zi aratmayacak glzellikte.

Hazirlanan Krem Brlle, buz dolu bir kabin igine yerlestirilir. Firnin 1zgarasi ¢alistirilir, bu hazirlanan buz dolu
tepsi, Uzerleri seker ile kaplanmis Krem Brile[?]ler ile 1zgaraya en yakin mesafeye yerlestirilir. Buz, bu sicaklikta
kremanin kivamini korumasini saglayacaktir. Sekerler karamellestiginde Krem Briile hazir demektir.
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