B

ng
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANYOL KREMASI

Kullanilacak malzeme:

200 gram toz sekeri,

200 gram s0tll gikolata,

100 gram tereyagi,

100 gram pudra sekeri,

6 yumurta,

2 ¢orba kasigi maizena (bir cins misir nisastasidir),
1 litre s(t,

200 gram krema,

1 vanilya gubugu.

Yapimi: Sitle vanilya gubugunu atese koyup sitl kaynatmali. Sonra vanilya gcubudunu i¢inden ¢ikarmali.
Porselen bir tencereye yumurtalardan dérdiyle toz sekerini koymali. Bunlari ¢irparak képUk durumuna getirmeli.
Girpmaya ara vermeden 6nce maizenayi azar azar katmali, sonra da kaynar sutl azar azar dékmeli. Kabi atese
koymali ve kremayi karistirarak iki veya U¢ dakika pisirmeli. Beri yanda ¢ikolatayi rendeleyerek bir kdseye
koymali. Sonra bu késeyi icinde kaynar su bulunan bir tencereye oturtmall.

Rendelenmis ¢ikolatay benmari usulllyle i1sitip eritince kaseyi atesten indirmeli. Cikolata soguyup sertlesmeye
baslarken buna ufak pargalara bélinmus tereyagini katmali. Bunlari igleyerek birbirine iyice karistirmali ve
krema durumuna getirmeli.

Bu kremay! ¢cirpmaya ara vermeksizin kalan yumurtalarin sarilarini teker teker katmali. Yumurtalardan sonra da
pudra sekerini azar azar serpmeli. Karigim iyice yumusak birduruma gelince hafif¢e ¢irpiimis olan kremayi azar
azar katmali. Vanilyall kremayi kiiglk kupalara veya balon bardaklara bosalttiktan sonra ¢ikolatali kremayi
sikma siringasina doldurmali ve vanilyali kremanin Ustlne sikarak tirl( stsler yapmali. Sonra krema kupalarini
buz dolabina kaldirmali. Servis vakti gelince kupalari buz dolabindan ¢ikarip servis yapmali.
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