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KREM KARAMEL

1 litre st

6 adet yumurta

1 su bardagi toz seker (krema igin)

1 su bardagi toz seker (karamel igin)

1 paket vanilin veya 1 ¢ay kasigi vanilya 6zl

Genis bir tencere veya tavayl ocaga koyun.

1 su bardagi toz sekeri ekleyin ve orta ateste eriyene kadar karistirmadan bekleyin.

Seker eriyip altin rengi bir karamel haline geldiginde, dikkatlice 1siya dayanikl krem karamel kaplarinin tabanina
doékan. (Bu asamada sekerin yanmamasina dikkat edin.)

Karamel sertlesene kadar bekleyin.

Bir tencerede sitl 1sitin ancak kaynatmayin. Sadece Ilik hale gelmesi yeterli.

Ayri bir kapta yumurtalari ve 1 su bardagi toz sekeri ¢irpin.

Karigima vanilin veya vanilya 6zini ekleyin.

Isitilmig slitl yavas yavas yumurtali karigima ekleyin ve iyice kanistirin. Siitin yavasga eklenmesi, yumurtalarin
pismemesi i¢in dnemlidir.

Homojen bir karisim elde edene kadar ¢irpmaya devam edin.

Hazirladiginiz karigimi karamelli kaplara esit sekilde paylastirin.

Kaplari, yarisina kadar su dolu bir firin tepsisine yerlegtirin (benmari usuld).

Onceden isitilmis 160°C firinda yaklasik 45-50 dakika pisirin. Uzeri hafif kizarana ve krem katilasana kadar
pismeye devam edin.

Pistikten sonra kaplari firndan ¢ikarin ve oda sicakliginda sogumaya birakin. Ardindan buzdolabinda en az 2
saat dinlendirin (tercihen bir gece).

Servis yapmadan 6nce, kaplarin kenarlarindan bir bigak yardimiyla gegerek krem karamelin kaliptan ayriimasini
saglayin. B

Kaplari ters gevirerek servis tabaklarina alin. Uzerindeki karamel sosuyla birlikte servis yapin.
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