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KREM BRULE

2 paket vanilya

Yarim su bardagi toz seker

2 su bardagi krema

4 yumurta sarisi

1 su bardag st

1 yemek kasig bugday nisastasi
1 yemek kagigi margarin

6 adet sufle kabini 140 dereceye ayarladigimiz firinda isitiyoruz. Yumurtalarin sarisini ayirip ¢irpict yardimiyla
iyice ¢irpiyoruz (Mikser kullanmamalisiniz).sana margarin Krema, sit, vanilya ve nisastayi karistirip
kaynatiyoruz. Kaynatma sirasinda araliklarla karigtirmayi unutmayiniz. Hazirladigimiz bu karisimdan 1 kagik
alarak yumurta sarilarina ekliyoruz ve sirekli karigtiriyoruz. Ardindan kepge yardimiyla azar azar ve karigtira
karistira (¢irpict yardimiyla) bitiin kremayi yumurta sarilarina ilave ediyoruz. PriizsUz bir tath elde etmek igin
hazirladigimiz karigsimi bez slizgegten slizilyoruz. Ardindan sufle kaplarina paylastirip, kaplar tepsiye diziyoruz.
Tepsinin altina sufle kaplarinin yarisina gelecek kadar su dolduruyoruz. 150 derecede 30 dk. pigiriyoruz.
Finndan ¢ikardiktan sonra sogumasi i¢in kaplari ayri bir yere aliyoruz. lindiktan sonra en az 3 saat
buzdolabinda bekletiyoruz. Servis yapmadan 6nce firin 1zgarasini 200 derecede isitip kaplarina izerine 1 tatli
kasiJ! seker serpiyoruz ve 10 dakika 1zgaranin en yakin yerinde firinliyoruz. Krem brile hazir
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