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KARAMEL KALPLI CREME BRULEE

https://www.droetker.com.tr

Creme brulee igin:

1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1 yumurta sarisi

1,5 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
3 yemek kasigi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Karamel kalpler igin:

0,5 su bardagi toz seker

Uzeri icin:

1 - 2 yemek kasigi esmer seker

Kalip:

4 adet 8 cm ¢apinda ve 4-5 cm yiksekliginde pisirme kalibi

Sut, krema ve yumurta sarisini bir tencereye alin ve el girpicisi ile 1 dakika ¢irpin. Uzerine misir nisastasl, toz
seker ve sekerli vanilini ekleyin. lyice ¢irpin. Daha sonra orta ateste surekli karigtirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocadi kisin ve 2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip pisirme kaliplarina dokiin. Oda
sicakhginda 1 saat bekletin.

Aliminyum folyo Uzerine kalem ile 3-4 cm ¢apinda kalp sekiller ¢izin. Ters gevirip diiz bir tepsiye alin. Yarim su
bardagi toz sekeri metal bir kaba alin ve kisik ateste karistirmadan eritin. Karamel rengi oldugunda ocaktan alin.
Eritilmis sekerden cay kasidi ile alip aliminyum folyo Uzerinde olusturdugunuz kalp izinin igini doldurun.
Donmasi i¢in oda sicakliyinda bekletin.

Firini 1zgara ayarinda 200 °C&apos;ye ayarlayip ¢alistirin. Pisirme kaplarindaki tatllari firin tepsisine alin,
Uzerlerine her tarafini kaplayacak sekilde esmer sekeri serpin. Firinin en Ust rafina koyun, kapagdini tam olarak
kapatmadan Uzerleri kizarincaya kadar yaklagik 5 dakika tutun.

Finndan ¢ikarip 5 dakika bekletin. Uzerlerini karamel kalp sekerler ile susleyip ik veya soguk olarak servis

yapin.
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