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KREM KARAMEL

Tugrul Savkar

500 ml. s(t (2 su bardag)
50 gr. tozseker

4 adet yumurta

3-4 damla vanilya esansi
Karameli igin:

100 gr. tozseker

125 ml. su

Karameli hazirlamak i¢in suyun 3A'U ile sekeri klicUk bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtun. Hig
karistirmadan ve tavayi sallamadan kaynamaya birakin. Kaynar kaynamaz atesi kisin. Seker
kahverengilesmeye baslayinca kalan suyu da ekleyip, tekrar kaynamasini bekleyin. Kaynayinca hazirladiginiz
karameli 6 adet krem karamel kalibina béltstirdn.

Finninizi 130° C'ye getirip i1sitin. Krem kismini hazirlamak igin, sttu bir tencerede ilindirin. Yumurtalari, sekeri ve
vanilya esansini ¢irpin. Cirpmayi strdirrerek ilik sttt bu karisima ekleyin. Karigimi ince bir slizgegten temiz bir
kaba sUzdurtp, krem karamel kaliplarina boéllstran.

Kaliplari derin bir firin kabinin igine dizin. Kabi, kaliplarin yarilarina gelecek kadar su ile doldurun. Firina sirip,
krem karamelleri 30 dakika pigirin. Firindan ¢ikinca kendi kaliplarinda sogumaya birakin. Kullanacaginiz zaman
kaliplari birer birer alip, parmak uglarinizla krem karameli dikkatlice oynatarak kalibin kenarlarindan kurtarin.
Uzerine bir tabak kapayip, ters gevirerek kaliplari bosaltin. Kalipta kalmis karamel varsa kenarina dékerek
servis yapin.
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