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KREM KATALAN

2 su bardagi sut

8 adet serit halinde kesilmis limon kabugu

4 adet serit halinde kesilmis portakal kabugu
2 adet tar¢in gubugu

8 adet yumurta sarisi

Yarim su bardagi tozseker

Yarim ¢ay bardagi misir nisastasi

6 corba kasigi esmerseker

2 su bardagi sit, limon kabugu, portakal kabugu ve targin cubuklarini bir tencereye alin. Kaynamaya
basladiktan sonra kisik atese alin ve pisirmeye devam edin. Ara sira karistirin ve 10 dakika sonra ocaktan alin.
Sutun iginden targin gubuklarini, portakal ve limon kabuklarini gikartin. Bagka bir kapta 8 adet yumurtanin
sarilarini ve yarim su bardagi tozsekeri, karisimin rengi limon rengi oluncaya kadar iyice ¢irpin. Igine yarim ¢ay
bardadi misir nisastasi ekleyip ¢irpmaya devam edin. Bu karigimi yavas yavas sute karigtirarak ekleyin. Orta
ateste kaynayana kadar karigtirarak yaklasik 10 dakika pisirin. Koyu krema haline gelen karigsimi 6 adet kaseye
paylastirin. Buzdolabinda en az 3 saat veya 1 gece bekletin. Firinin 1zgara béliminu énceden isitin. Dolaptan
cikardiginiz kaselerin tzerine birer kagik esmer gseker serpin. Kaseleri firnda sekerler karamel haline gelene
kadar bekletin. Istege bagli olarak biskivi ile servis yapin.

Not: Sekerin yakilmasi, aslinda 6zel mavi alev gakmaklari ile yapilir.
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