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CREME BRULE

2,5 kutudan biraz az sivi krema(450 ml)

4 yumurta sarisi

1 adet vanilya cubugdu( yoksa 1 paket vanilya)
Yarim su bardagi seker

Uzeri icin:

Toz seker

Beyaz ve sari kisimlarini dikkatli bir sekilde ayirdidiniz yumurta sarilarini cam bir kaseye aktarin. Toz seker ve
vanilya ilavesi ile karistirin. Stit ve kremay! kiigik bir sos tenceresine aktarin, kaynama derecesine gelene kadar
kisik ateste kaynatin.

Kaynamaya yakin ocaktan aldiginiz krema ve sit karisimini oda sicakliginda biraz beklettikten sonra yumurta
sarill karisima azar azar ekleyin ve hizlica karigtirin.

Son olarak oda sicaklijinda beklettiginiz tereyagdini katin ve 1-2 dakika kadar karigtirmaya devam edin.

Hazir olan creme brulee karigimini, 1siya dayanikli firin kaplarina esit olarak paylastirin. Tabanini en az bir
parmak kalinhidinda su ile kapladiiniz firin tepsisine porsiyonluk tatli kaplarini dizin.

Yumurta agirlikli ve sulu kivamli bir tatl oldugu igin énceden isitiimis 120 derece firinda, sttli tath kivami alana
kadar yaklagik 40 dakika pisirin. Hafif bir sekilde salladiginizda kenar kisimlarindan ayrilmiyorsa tatliniz bu stre
zarfinda olmug demektir.

Firindan ¢ikardiginiz tathlari iindiktan sonra buzdolabina kaldirin. Servis edeceginiz zaman soduk tatllarin
Uzerine esmer sekeri paylastirin. Bir pirmiz yardimiyla tathnin Gzerindeki sekeri yakip, karamel géruntisa
kazandirdiktan sonra bekletmeden servis edin.

Not: Arzuya goére taze meyveler ve nane yapraklari esliginde sevdiklerinizle paylasin. Soguttugunuz tatlilarin
Uzerindeki esmer sekeri servisinden hemen 6nce yakin, aksi takdirde tatl sulanacaktir.
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