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KREM KARAMELLI PASTA

1 paket krem santi

1 su bardagi soguk st
1 ¢corba kasigi nescafe
1 tath kasidi tozseker

1 adet hazir pandispanya
Krem karamel icin:

1 kg sit

1 paket vanilyali puding
7 adet yumurta sarisi
Karamel icin:

1 su bardagi tozseker

1 cay kasigi limon suyu

Pandispanya blyukliginde yuvarlak bir firin kabini suyla islatin. Karamel i¢in tozseker ve limon suyunu bir
tavaya alin. Seker renk degistirinceye kadar kisik ateste pisirin. Sekeri bekletmeden firin kabina yayin. Krem
karamel i¢in sUt, puding ve yumurta sarilarini orta ateste karistirarak pisirip firin kabinin igindeki sekerin tzerine
bosaltin. Sogumaya birakin. Diger tarafta soguk stitle toz krem gantiyi girpin. Krem gantiyi donan krem
karamelin tzerine yayin. Uzerine pandispanyanin tek pargasini yerlestirin. Nescafeyi 1 su bardagi ilik suda
karistirarak ¢6zin. Tozsekeri ekleyip karigtirin. Pandispanyayi sekerli ilik nescafe ile islatin. Kalibi buzdolabinda
2-3 saat beklettikten sonra hafifce sallayarak, krem karamelin kaliptan ayrilmasini saglayin. Servis tabagina
cevirip dilimleyerek servis yapin.
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