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KREM KARAMEL

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 litre st

7 adet yumurta

1 su barda@i seker (3 corba kasigi karamel icin ayrilir)
1 paket vanilya

2-3 fiske limon kabugu rendesi

1 fiske tuz

Firini nceden 175 derece sicakliga ayarlayiniz.

3 corba kasigi sekeri bir fincan su ile kaynatip pekmez renginde karamel yaparak dnceden isitilmis 1siya
dayanikl krem karamel kaliplarina paylastiriniz. Donmasini bekleyiniz.

Yumurtalara bir fiske tuz ilave ederek tel yardimi ile girpiniz.

Cirptiginiz yumurtalari, sekerin kalan kismini, vanilya ve limon kabudunu derin bir kaba koyunuz. llik sitl yavas
yavas karistirarak ilave ediniz.

Seker eriyinceye kadar karigtirma igslemine devam ediniz.

lyice karigtirdiginiz stitlii karisimi karamel kaliplarina paylastiriniz.

Derin bir firin tepsisine 3-4 parmak kadar sicak su koyduktan sonra kaliplari tepsiye diziniz.

Kaliplar dizdiginiz tepsiyi firinin alttan ikinci rafina yerlestiriniz.

Ortalama 1 saat pisiriniz.Tepsideki su bitince su ekleyin.

Pisen krem karamelleri soguduktan sora 7-8 saat buzdolabinda bekletiniz.

Dondugundan emin oldugunuz krem karamelleri servis tabagina ters gevirerek servis yapiniz.
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