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KREM KARAMEL

www.takita.com.tr
Krem igin:

5 adet yumurta

1 su bardagi Formtat 60 (200 gr)
1 paket vanilya

1 It light siit

Karamel igin:

1 su bardagi Formtat 60 (200 gr)
6-7 yemek kasigi su

Karameli hazirlamak Gzere kicUk boy tefon bir tavaya Formtat 60 konarak tzerine su ilave edilir ve yiksek
ateste seker suyunu ¢ekip rengi koyulasana kadar pisirilir.

Renk kahverengilesince ocaktan alinarak akiskanligini kaybetmeden derhal énceden hazirlanmis cam kaplara
esit olarak dagitilir.

Derin ve genis bir kap i¢ine konulan yumurtalar Formtat 60 ile yogunlasip kdptrene kadar ¢irpilir. Daha sonra
icine 1 paket vanilya ve st eklenerek yiiksek devirde ¢irpma islemine 3-4 dk. daha devam edilir.

Uzerinde biriken kdpUkler sivi karisim goriinene ve kdpik tamamen temizlenene kadar kepge ile alinir.
Hazirlanan malzeme daha 6nce karamel koyulmus kaplara bolistirdlir. Firn 1750C[2lye ayarlanarak isttilir. Igi
yarlya kadar su dolu borcama veya kenarli bir tepsiye yerlestirilen karamel kaplari isitiimis olan firina koyulur ve
Uzerleri kizarana kadar pisirilir.

Finndan ¢ikartilan kaplar oda sicakligina geldikten sonra buzdolabina alinir ve yaklasik 12 saat dinlendirildikten
sonra diiz bir tatl tabagina ters gevrilerek alinmak suretiyle servis yapilir.
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