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ETI SUTLU CIKOLATA ILE KREM BRULE

160 gram ETI Sitli Cikolata

Bir paket krema (200 ml)

Labne peyniri (200 gram)

Alti adet yumurtanin sarisi

Alti yemek kasigi toz seker (90 gram)

Bir paket vanilya

iki yemek kagsigi esmer seker (Uzerinde kullanmak igin)

Firin 130 dereceye veya en disuk isi ayarina getirilir. Firina dayanikli kaplar bir firga yardimiyla hafifce yaglanir.
Krema ufak sos tenceresinde kaynama noktasina gelinceye kadar isitilir. Ocaktan alinan kremaya iri parcalar
halinde bolunmU§ ETI Siitlii Gikolata eklenir ve karistirilir. Yumurta sarilari, derin bir kasede sekerle birlikte
karigimin rengi iyice agilip seker iginde iyice eriyene kadar karigtirilir. Yumurtal karigima labne peyniri ve vanilya
eklenir. ETi S(itlii Gikolatall karisim azar azar yumurtal karigima eklenir ve biitiinlesene degin cirpilir. Elde
edilen karigim, firin kaplarina 4/3[?|ii dolacak sekilde esit bicimde paylastirilir. 45 dakika pisirilen Krem Briile
firndan ¢ikartilir. Ildigr zaman buzdolabina konur ve servis dncesi Uzerini kaplayacak kadar esmer seker
serpilir. Finnin en st i1s1 derecesinde firin kapagi acik olarak serpilen sekerin erimesi saglanir. Plirm(z varsa
firn kullanmadan seker eritilerek servis yapilabilir.
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