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KREM BAVARUVA

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 litre st

300 g toz seker

5 adet taze yumurta

40 g nisasta (2 corba kasigi) veya un
50 g Antep fistigi (i¢ yesil fistik)

3-4 fiske limon kabugu rendesi
35-40 g jelatin (yaklasik 8-10 adet)

1 paket vanilya

Y2 kadar tereyagi

Fistiklarin kabuklarini ilik suda bir sure bekleterek kabuklarini soyunuz, ince ince kiyiniz. istenirse hazir kiyilmig
yesil fistikda kullanilabilir.

Krema kalibini kati olan yumusak tereyagi ile ince tabaka halinde yaglayiniz, kiyarak hazirladiginiz fistiklari
Ozenle tepsinin tabanini kaplayacak sekilde yerlestiriniz. Serin bir yere veya buzdolabina koyunuz.

Aksi halde ortam sicak olursa yagdin erimesine neden olur. Kremayi kaliba bosaltirken fistiklar yiiziine ¢ikar.
Limonlari yikayarak kabuklarini rendenin ince tarafi ile rendeleyiniz.

Jelatinleri yikayip soguk su ile islatiniz.

Yikadiginiz yumurtalarin aklarini sarilarindan teker teker dikkatlice ayiriniz.

Nisasta veya unu, sekeri, yumurta sarilarini, limon kabugu rendesini ¢elik bir tencereye koyarak el mikseri veya
bir telle iyice ezerek karistiriniz.

Kaynar 6I¢ulU stutinizi yavas yavas karistirarak ilave ediniz.

Ocaga koyarak fazla kaynamasina meydan vermeden bir tagim kaynatiniz ve ocaktan aliniz. Bu esnada kremayi
sirekli karistirmayi unutmayiniz. Aksi halde topaklanma meydana gelir.

Yumurta aklarini ayri bir blyik kaseye veya ¢irpma kabina koyarak mikserle kar haline gelinceye kadar ¢irpiniz.
Kremadan bir kepge yumurta aklarina ilave ederek ayni ydnde karistiriniz.

Daha sonra karistirmak suretiyle yumurta aklarini kremaya ilave ediniz.

Kremayi tekrar ocagin Uizerine koyunuz, kaynamasina meydan vermeden karistirarak 1-2 dakika pisiriniz.
Ocaktan aldiginiz kremaya daha énceden hazirladiginiz jelatinleri ve vanilyayi ilave ediniz.

Jelatinleri ilave ettikten sonra karistirmak suretiyle kremanin sicaklidi ile erimesini saglayiniz.

Sogumaya baglayinca istenirse mevsimine uygun komposto olarak pisiriimis sert meyve taneleri veya yumusak
meyveler ilave edebilirsiniz. Béylece degisik lezzetler elde etme sansi bulursunuz.

Sogumaya baglayan kremanizi daha énceden hazirladiginiz kalibiniza bosaltiniz.

Dolaba uygun isiya gelinceye kadar ara ara krem bavaruvanizi karistiriniz. Béylece kabuk tutmasini 6nlemis
olursunuz.

Buzdolabina koyarak donmasini bekleyiniz.

Donmus krem bavaruva[?lnin kaliptan kolay ¢ikmasi igin kalibi ilik suya batirarak kremin gevsemesini saglayiniz.
Uygun servis tabagina dikkatlice ters diiz ediniz.

Uzerine meyve recelleri veya meyve kompostosu koyarak servis ediniz.
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