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5 SU BARDAGI SUT

1,5 su bardagi toz seker

6 adet yumurta

1 cay kasig vanilya
Karameli igin:

1/2 su bardag toz seker

1 yemek kasigi limon suyu

St derin bir tencereye aktarin. Toz seker ekleyip, karigtirdiktan sonra kisik ateste 2-3 dakika ilinana kadar
pisirin.

Ayri bir kaba tek tek aldiginiz yumurtalari, vanilya ile karigtirdiktan sonra ilik durumda olan sekerli st karigimina
azar azar \ligtirarak ekleyin.

lyice kanistirdiginiz karigimi kisik ateste 2 dakika kadar pisirdikten sonra ocaktan alin.

Tathnin karameli igin; toz sekeri bir tavaya alin ve eriyip karamel halini alana kadar kisik ateste eritin. Koyulasip
karamel halini alan toz sekere limon suyu katip karistirdiktan sonra ocaktan alin.

Tathyi pisireceginiz firn kaplarinin tabanina hazirladiginiz karameli paylastirin.

Sulu halde olan sGtli tath karisimini, pirizsiiz bir kivam elde etmek igin siizerek ayri bir kaseye alin.

Sutlh karigimi tabanini karamel ile kapladiginiz tatl kaselerine paylastirdiktan sonra firin tepsisine yerlestirin.
Kaplarin yarisina gelecek kadar soguk suyu firin tepsisine ekleyin. Tatllari, dnceden isitimig 160 derece firinda
yaklasik 45-50 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikardiginiz krem karamelleri soguduktan sonra ters ¢evirerek kaliplarindan ¢ikartin. Altta kalan
karamel sosu Uzerlerinden agagi dogru yayilan tathlari, arzuya gére dondurma ilavesiyle sevdiklerinizle paylagin.

Not: Sitl uzun siire kaynatmamaya, disik 1sida uzun sire pisirmeye 6zen gdésterin.Firin tepsisine eklediginiz
su miktari krem karamel kaplarinin yarisina kadar gelmeli ve soguk olmalidir.
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