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KREM BRULE

Malzeme:

6 corba kagsiJI esmer seker

8 yumurtanin sarisi

500 gram krema

2 paket Bizim Mutfak Sekerli Vanilin
Sosu lgin :

200 gram bogartlen

1 corba kasigi Bizim Mutfak Pudra Sekeri

Sos tenceresine 8 yumurta sarisi ile esmer sekeri karistirin. Kisik ateste isitmaya baslayin. Ayri bir tencerede
kremayi kaynama noktasina gelene dek isitin. Ocaktan alin ve vanilyayi ekleyip yarim kepge kadarini alarak
yumurtall karigima ekleyin. Bu siireci kremaniz bitene kadar tekrarlayin. Sekerlerin iyice eridiginden emin
olduktan sonra bu karigimi 1siya dayanikli servis kaplarina paylagtirin. Igi su kaplari dolu tepsinin (kaselerin
yarisina gelecek kadar) igine yerlestirin. Onceden isitilmig 160 dereceye ayarl firinda 30 dakika kadar pisirin.
Jole kivamina gelen karisiminizi firindan gikartip 3-4 saat sogumaya birakin. Servis éncesinde tatlinin tGzerini
hafifce kaplayacak sekilde esmer seker serpip, alev tabancasiyla sekeri karamelize edin. Sosu igin el mikseriyle
bégurtlenleri ve pudragekerini karistirin ve buzdolabinda sogutun. BégUrtlen sos ile servis yapin.

Fotograf "Somuncu"” tarafindan génderildi. 10.07.2023
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