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CREME CARAMEL

5 su bardagi sut (1 litre)
1 su bardagi toz seker
6 adet yumurta

1 paket vanilya

2 adet limon kabugu
Karameli igin:

1 su bardagi toz seker
6-7 yemek kagsidi su

Toz sekeri ve suyu kiigUk bir tavaya alin ve orta ateste pisirmeye baglayin.

5-10 dakika icinde seker erimeye ve karamelize olmaya baglayacaktir. A¢gik kahve rengine dénmeye
basladiginda ocaktan alin.

Tatli kaselerinizi bir firin tepsisine dizin. Her birinin tabanina birer kasik karamel ddkerek paylastirin. Karamelin
donmasi i¢in tepsiyi buzdolabina koyun.

Genis bir karistirma kabinda yumurtalari ve sekeri iyice kdpirene kadar mikserle karistirin.

Vanilya ve limon kabugu rendesini ilave ederek karigtirmaya devam edin.

Kdplren yumurtalara yavas yavas 1 litre st ilave ederek karistirmaya devam edin.

Karigimin tstlndeki kbpuklu tabakanin hepsini bir kepge yardimiyla siyirarak alin.

Firin tepsisini buzdolabindan g¢ikarin. Karigimi tath kaselerine esit sekilde paylastirin.

Kaplarin yarisina gelecek kadar kaynamis suyu firin tepsisine ekleyin. Tatllari, 6nceden isitilmig 170 derece
firnda yaklasik 45-50 dakika, Uzerleri hafifce kizarana dek pigirin.

Finndan ¢ikardiginiz krem karamelleri oda sicakligina geldikten sonra Uzerini strecleyerek buzdolabinda en az 4
saat dinlendirin.

Dinlenmis krem karamelin kenarlarini dikkatlice bir bicak yardimiyla ayirdiktan sonra tabaga ters ¢evirerek
servis edin.
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