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KREM KARAMEL

St (1 kg)

Vanilya (1 cay kasigi)
Seker (2 su bardagi)
Yumurta (8 adet)

Limon (Yarim limon suyu)
Soguk su (2 su bardag)

Tencereye 1 kg soduk sitl ve 2 su bardagdi sekeri bosaltin. Seker eriyene ve sit iliklasana kadar isitin. Derin
¢ukur bir kaba 8 adet yumurtayi kirin. SGt 1lik olunca tencerenin altini kapatin.

Bir cay kasigi vanilyayi ve ardindan kirdiginiz 8 adet yumurtayi tencereye ekleyerek iyice ¢irpin.

Karamelin yapimi: Tavaya yarim su bardagi sekeri dokiin ve sekeri karistirarak karamel kivamina gelene kadar
kisik ateste eritin. Yarim limon suyunu ddktiikten sonra hemen tavadan alin. Firin tepsisine dizdiginiz karamel
kaplarinin icine karameli dékan.

Tenceredeki sut, vanilya ve yumurta karisimini derin bir gukur kapa stzdirin. Stzdirdigintz sutl krem
karamel kaplarinin igine kepge ile bosaltin.

Iki bardak soguk suyu firin tepsisine dokin. Firinda 120 derecede yaklasik 45 dakika pigirin.

Finndan ¢ikardiginiz krem karamelleri sogumaya birakin. Soguyan krem karamelleri bir bicak yardimiyla
kabindan ayirarak bir tabaga ters gevirerek servis yapin.

Not: Sutlin kaynatiimamasi gerekir. Krem karamele sekil vermek icin firina girebilecek cam bardak ya da kase
de kullanabilirsiniz. Firn tepsisine déktiginiz soduk suyun karamel kaplarinin yarisini gegmesi Onerilir. Krem
karameli firna ylUksek 1sida vermemeniz dnerilir. YUksek 1sida firina verildigi taktirde krem karameller bitin
halinde ¢ikmaz. 1 kg st ile krem karamelin kaplarinin blydkligine gére 6-10 adet arasi krem karamel ¢ikabilir.
Tercihe gdre karamelin yapiminda st ve krema kullanabilirsiniz.
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