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KREM KARAMEL

8 yumurta

5 su bardagi sit

1,5 su bardagi tozseker

1 klicUk parca gubuk targin

Kalayll bakir veya paslanmaz ¢elik ki¢Uk bir kaba 1/2 su bardagi tozseker ve 2 gorba kasidi su konup atese
oturtulur. Seker eriyip serbet oldukga koyu bir renk alincaya kadar kaynatilir. Sonra atesten indirilip ya ortasi
delik bir savarin kalibina veya birkag kiiclk kaliba dipleri kaplanacak kadar dékulir (savarin kabina serbetin
tamami dokllecektir). Diger tarafta sit, cubuk targinla birlikte kaynatilir. Kaynayinca atesten indirilip, icindeki
tarcin gubugu ¢ikarilir. Porselen bir kaseye kalan tozseker ve 8 yumurta konur, cirpilarak képurttlir. Girpmaya
devam ederken, kaynar st ince ince akitilarak bu karigima iyice yedirilir. Sttiin tamami katilinca bir tilbentten
gecirilerek suzullr ve savarin kalibina veya kiguk kaliplara bosaltilir. Sonra bu kaliplar kenarli bir tepsiye konur.
Tepsinin igine kaliplarin Ggte ikisine gelecek kadar sicak su doldurduktan sonra 150°C'de kizdinlmis firina
sUrdlir ve burada 1 saat kadar birakilir. Bu arada firinin sicaklijina ragmen suyun kaynamamasina dikkat
edilmelidir. Su kaynarsa krema gerektigi gibi olmaz. Bu stire sonunda tepsi firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir.
Tepsideki su soguyunca kaliplar iginden ¢ikarilip buzdolabina kaldirilir. Krem karameller buzdolabinda 3-4 saat
kaldiktan sonra kaliplar kisa bir slire kaynar suya batirildiktan sonra bas asagdi edilerek tabaklara aktarilir. Bu
sekilde 1 saat daha buzdolabinda tutulduktan sonra servis yapilir.
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