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KALIPTA YUMURTALI KREMA

2 yumurta

1 tath kasigi tereyad

1 su barda@ konsome

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Klguk ve derin olmayan bir tepsiyi 1 tatli kasigi tereyagla yaglayiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

Kuguk bir kasede yumurtalar yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla hafif ve kdpik kdpik olana kadar ¢irpiniz.
Yavas yavas konsomeyi, tuzu ve biberi yumurtalara katip, hepsi iyice karigana kadar ¢irpmaya devam ediniz.
Karigimi tepsiye dokip, tepsiyi firnin alt katina strerek 35 dakika, karigim sertlesene kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip, kremanin iyice sogumasini bekleyiniz. Sogumus kremayi buzdolabina kaldirip, 1 saat daha
sogutunuz.

Tepsiyi buzdolabindan alip, i¢ kenarlarinda ¢epecevre bir bicak gezdiriniz. Tepsinin Ustlne ters olarak bir servis
tabagi kapatip, her ikisini sikica tutarak ters ytz ediniz. (Krema kolayca tabada ¢ikacaktir.)

Kremayi bicakla yada pasta kesicisiyle susli bigimlerde kesip, 15-20 dakika daha buzdolabinda soguttuktan
sonra, servis ediniz.

Not: Kalipta yumurtali krema gesitli bigcimlerde kesilip, sulu ¢orbalara sus olarak katilabilir. Bu tarife domates,
Ispanak yada havug puresi katilarak rengi degistirilebilir.
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