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KREM KARAMEL

Karamel igin:

1 su bardagi toz seker

2 yemek kasi§i su

Kremali karigsim igin:

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilin (istege bagh)

1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema (istege bagl, daha kremamsi bir tat icin)

Orta buyUklikte bir tavada 1 su bardagi toz sekeri ve 2 yemek kasigi suyu ekleyin.

Sekeri karistirmadan, kisik ateste erimesine izin verin.

Seker eriyip kahverengiye dénmeye basladiginda dikkatlice karistirin.

Karamel renk almaya baglayinca hemen ocaktan alin ve hazirladiginiz karamelin hizlica kaliplara dékan.
Karamel, sogudukga sertlesecedi icin hizlica calismak gerekir.

Bir kaba 3 adet yumurtayi kirin, Gzerine 1 su bardag toz seker ekleyin.

Mikserle ya da bir ¢irpici ile iyice ¢irpin.

Sutu ve kremay! ekleyin, tekrar karigtirarak homojen bir karigim elde edin.

Istege bagl olarak, vanilini de ekleyebilirsiniz.

Karameli doktligindz kaliplara kremali karigimi dékan.

Karisimin st kisminda kabarciklar olusmamasi i¢in dikkatlice dkmeniz 6nerilir.

Firini 160 dereceye Isitin ve krem karameli dnceden isitilmig firina yerlestirin.

30-35 dakika boyunca, tatlinizin Gstl hafifce kizarana kadar pisirin.

Tatli, pistikge ortasinda hafif bir oynama olmali ancak sivi olmamalidir.

Firindan ¢ikardiginiz krem karameli oda sicakliginda sogumaya birakin.

Ardindan buzdolabinda en az 2 saat, tercihen bir gece bekletin.

Servis etmeden dnce kenarlarindan dikkatlice bicakla gecerek, krem karameli kaliptan ¢ikarin.

Ters cevirerek servis tabagina yerlestirin.

Krem karamelin (izerine taze meyve dilimleri ya da ¢ikolata rendesi ekleyerek, farkli tatlar yaratabilirsiniz.
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