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CREME BRULEE

400 ml. krema

100 ml. st

5 adet yumurta sarisi
60 gram toz seker

2 ml. vanilya 6ztd
Uzeri igin:

40 gramtoz seker

Siit ve kremay!i karistirip kaynamasi igin ocaga koyun. Bu esnada yumurta sarilari,vanilya 6ziti ve sekeri
icindeki seker iyice eriyinceye kadar cirpin. Kaynayan karisimi yumurta ve sekere azar azar ekleyerek karistirin.
Karigimi iginde hig¢ bir kalinti kalmamasi igin iki kez stiziin.

Suizdiginiz karisimi en az on dakika dinlendirin bu siireyi kdpik tamamen ¢okene kadar uzatabilirsiniz. Son
kalan kopukleri de kasikla alip karigsimi ¢ok derin olmayan firin kaplarina paylastirin.

Finn kaplarini igine temiz bir bez serdiginiz derin bir tepsiye yerlestirin. Varsa ufak kdpukleri de pegete yardimi
ile alin. Tepsiye kaplarin yarisina gelecek kadar sicak su koyup 125 derecelik firnda 35-40 dakika pigirin.
Finndan ¢ikan tatllar hala hafifce yumusak olmali. Tathlar 6nce oda sicakhidinda sogutulup sonrasinda en az i¢
saat buzdolabinda dinlendirilmeli.

Soguyan ve dinlenen tatllarin Gizerine ince bir katman halinde seker serpin ve piirmiiz yardimi ile yakin. Karamel
katmani tekrar sertlesene kadar bes dakika bekleyin. PUrmiziniz yoksa sekeri tavada eritip ince bir katman
halinde tatlinizin Gzerine ddkebilirsiniz.
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