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KREM BRULE

400 ml.krema

100 ml.sUt

5 adet yumurta sarisi
60 gram toz seker

2 ml.vanilya 6z
Uzeri Igin:

40 gram toz seker

Siit ve kremay!i karigtirin ve kaynamasi igin ocagin tizerine alin. Bu iki malzeme ocakta kaynarken sizde bir
yandan yumurta sarilari, vanilya 6zin0 ve sekeri karistirin.

Ocakta kaynamis olan karisima yumurta ve sekeri yavas yavas ekleyerek karigtirin.

Karisimda kalinti kalmamasi igin iki defa stizln.

StizmUs oldudunuz karisimi en az 10 dakika dinlendirin.

Dinlenme slresinden sonra kalan kopukleri bir kagik yardimi ile alin.

Sonrasinda ise ¢ok derin olmayan firin kaplarina paylastirin.

Tepsiye kaplarin yarisina gelecek kadar sicak su koyun ve 125 derecelik firinda yaklasik 35-40 dakika pisirin.
Tatlilan dnce oda sicakliginda bir siire sogutun sonrasinda ise en az 3 saat buzdolabinda dinlendirin.
Dinlenen tatlilarin Gzerine ince bir katman halinde seker serpin ve plirmuz yardimi ile yakin. Karamel katmani
tekrar sertlesene kadar (bes dakika) bekleyin.

Eger plirm0zinlz yoksa sekeri tavada eritip ince bir katman halinde tatlinin Gzerine dékebilirsiniz.

Krem brileniz hazir!
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