B

Xﬁi
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALAR

Kremalar genelde iki grupta toplanabilir. Bunlardan bir grubu, dogrudan dogruya tatli olarak yenenlerdir. Obiir
grupta ise, tath olarak degil de herhangi bir pasta ya da benzeri bir bagka tatlinin Gzerinde kullanilmak tzere
yapilan kremalardir. (Bunlara glase de denir)

Kremalarin bazisi diizgiin, bazisi karmasik, bazisi agir, bazisi ¢ok hafif olabilir. Sizin damak zevkinize uyumlu,
kekin tadina da katkisi olduktan sonra ne tir oldugu ¢ok az dnemlidir. Kremalarin bazilari renklendirilir, bazilari
da degisik stislemeler i¢in bigimlendirilir.

Bardak ve ké&se kremalari hem yemekten sonra yenen tatli ¢esidi oldugu gibi hem de aksam yemeginden sonra
kahve icme davetlerinde ikram edilen, herkes tarafindan begenilen ve tercih edilen hafif tathlardir. Bu tathlar
ekseriyetle ayakli derin olmiyan 150 gr. likid alan bardaklarda yapiimali ve ikram edilmelidir. Fakat hi¢ bir zaman
bardak agzina kadar doldurulmamalidir. En az 1 cm. lik bos bir yer birakmalidir. Piyasada muhallebicilerde veya
sair yerlerde yapilan sadece unlu maddelerle nisasta ve piring unu ile yapilanlar iyi olmakla beraber en iyileri
lezzetli ve hafifleri jelatin, krema ve yumurtali olarak yapilanlardir.
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