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KREM BRULEE

Y2 su bardag toz seker

4 adet yumurtanin sarisi

2 su bardagi krema

Uzerine karamelize edebilmek icin toz seker
1 tath kasidi vanilya 6zutu

Oncelikle firn 160 derecede isttilir.

Sonra bir karistirma kabina yumurtalarin sarilari ve toz seker eklenerek iyice ¢irpilir. Devaminda kremsi ve
solgun sari bir karisim elde edilinceye kadar ¢irpma islemi devam eder.

Vanilya 6zutu ve kreme bir sos tenceresine alinarak orta ateste isitilir. Akabinde ilgili karisim kaynama
derecesine gelmeden dnce ocaktan alinir.

Seker ve yumurta karisimina peyderpey sicak krema eklenerek karistirmaya devam edilir. Bu sayede iyice
birlegene kadar ¢irpilmasi saglanir.

ligili karisim tath kaplarina egit bir sekilde paylastirilir.

Akabinde bir firin tepsisine hazirlanan tath kaplar yerlestirilir ve tepsiye sicak su dékullr (sicak su, kaplarin
yarisina kadar ulasabilmeli).

Tatllar dnceden isitilmig olan bir firnda ortalama 30 ila 35 dakika kadar pigirilir (tathlar hala hafif¢e sallandiginda
ve kenarlari sabit durdugunda pismemis anlamina gelebilir).

Firindan ¢ikartilan kaplar sogumasi igin oda sicakliginda bekletilir. Sonrasinda buz dolabinda en az 2 saat,
tercihe bagl olarak daha fazla da sogutulabilir.

Tatllari servise hazirlarken, Uzerini karamelize etmek icin tatlinin Gzerinde 1sitilmig metal bir kagik tutularak
seker karamelizasyon noktasina getirilebilir.

Seker karamelize hale geldikten sonra tatlilar servise hazir hale gelmis olur
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