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INGILIZ KREMASI

Tugrul Savkar

Ingiliz kremasi, tatlicilikta birgok alanda kullanilir. Bazen meyvelere sos olarak eslik eder, bazen de bir pastanin
sosu olur. Ancak, énemi bunun ¢ok 6tesindedir. Glnku Ingiliz kremasinin yapimi, sttli tathlarin hemen ¢ogunu
ilgilendiren gok dnemli ayrintilara i1sik tutar, bize isin inceliklerini 6gretir. Bu nedenle séz konusu tatlinin yapimina
daha yakindan bakmakta sayisiz yarar var.

Ingiliz kremasinin asli, stitiin yumurta sarisi ile koyultulmasi -veya tatlicilikta kullanilan teknik deyimle-
"baglanmasi”. Seker tatlandirici, vanilya, limon ya da portakal kabugu rendesi ise lezzet katici olarak gérev
yapar. SUte katilan yumurta sarisi miktari, kremanin kivamini belirler. 1 litre stt igin dnerilen yumurta sarisi adedi
genellikle 16'dir. Ancak bu sayi, zaman zaman 18'e kadar ¢ikar. Seker miktarina gelince, yine bir litre st icin bu
miktar yarim kilo seker olarak verilir.

Orta boy bir limon veya portakalin kabugunun rendesi ise, yukaridaki sit, yumurta ve seker igin yeterli sayilir.
Yapimin ilk asamasini, yumurta sarilarinin sekerle bir karistirma kabinda telle iyice ¢irpilmasi olusturur. Girpma
islemi glcli bir bicimde yapilmali ve karisim kdpuk kdpik bir gérinim almalidir. Yumurta-seker karigimi, telin
Uzerinden kolayca akmayan koyu bir kivama gelince, hazir demektir. Bu arada sit bir tencerede vanilya, limon
ya da portakal kabugu rendesi ile bir tagim kaynatilir. Kaynayan bu karisim, daha sonra ¢irpilmis yumurta-seker
karisimina ¢irpma islemi strdUrGlirken azar azar yedirilerek katilir.

Bu asamada dikkat edilmesi gereken iki nokta var. Birincisi, sitlin asla kaynar olmamasi. Kaynar sitin
sicakligl, ayrica atese gerek kalmadan yumurtay! pisirir. Ortaya bir tiir ¢irpilmig yumurta gikar ki, bdylesi, bir
tathdan ¢ok sabah kahvaltisi yiyecegidir! Ote yandan, badlama igleminin yapilabilmesi i¢in sitlin sicak olmasi
gerekir. Pratik ydntem, sttlin yumurtal karisima katiimadan birka¢ dakika énce, bir tasim kaynatilmis olmasi. Bu
kadar sicaklik, hatasiz bir yapim icin gerekli ve yeterlidir.

Dikkat gerektiren ikinci nokta, sttln eklenmesi sirasinda yumurta-seker karisgiminin ates tzerinde tutulmasidir.
Yine yukarida anilan, yani yumurtanin piserek bir tir ¢irpilmis yumurta veya omlete dénismemesi i¢in, bu isinin
son derece dusik olmasi gerekir. Kendine ¢ok glvenen birisi, yumurta sarisi-seker karigimini dogrudan kisik
atese koyabilir. Ama ¢ogu profesyonel tatlicinin da uyguladigi glvenli ydntem, benmaride pisirmektir. Bu da,
karisimin bulundu@u kab, i¢i yariya kadar sicak su dolu bir diger kabin i¢ine oturtmak ve i¢inde su bulunan
tencereyi suyu kaynama derecesinin hemen altinda tutacak bir atesin Gzerine yerlestirmek olarak anlatilabilir.
Kaynama derecesinin altindaki su, en uygun pisme sicakligini olugturur.

Ingiliz kremasinin yeterince pisip pismedigi, pisme sirasinda karisimin koyulasarak ¢irpma teline yogun olarak
yapismasindan anlasilir. Bircok yemek kitabinda bu kivam, "bir kasigi karigsima daldirp ¢ikardiginizda, karisim
kasiJa yapisiyorsa ingiliz kremasi pismis demektir" cimlesiyle anlatilir.

Son agsamada kremanin sizilmesi giindeme gelir. Bu agsamadaki igslem, ézellikle icinde yumurta bulunan
karisimlar icin neredeyse zorunludur. Unlu ve nisastali, sGtli tatlilarda da ayni siizme islemi gerekir. Bu
yapiimadiginda, bazen gdzle bile gériilemeyen topaklarin tatliya karismasi ve bunlarin tatl yenirken agizda
birakacagi kétu tat dnlenemez.

Sltzme islemi igin, dzellikle eski tariflerde tllbent tipi bezlerden séz edilir. GlinimuUzde ise ¢ok ince telli
stizgegler, tlilbente gerek birakmadan, stizme iglemini bagariyla yapmaya yarar.

Ingiliz kremasi sicak olarak kullanilacaksa, birka¢ saat bir benmaride saklanabilir. Soguk olarak kullanilacaksa,
IIimmcaya kadar kasikla surekli karistirmak gerekir. Ancak bundan sonra buzdolabina kaldiriimaldir.
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