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KREMLER

Kremlere konan yumurta sarilari o kremdeki diger maddelerin birbirine baglantilarini saglar.

1 litre sOtten yapilan kremler, 8 adet yumurta sarisi yeterlidir.

Kremin biraz kati olmasi isteniyorsa az miktarda un, nisasta ilave edilmelidir.

Pasta icine konan kremlere daima koyultucu bir un veya nisasta konmasi gerekir.

Bavarua ve dondurma yaparken kullanilan krem anglez her bir litre siite 6 veya 8 yumurta sarisi karigtirarak
yapiimalidir.

Bunlarin sulu olmamalari igin yumurta sarilarindan baska 20 gr. un veya diger koyultucu madde karistirimalidir.
Teknik yoni itibariyle krem yapilirken sut ve aroma yani, koku veren esans vanilya ve benzeri ateste
kaynatilirken diger taraftan bir kap iginde yumurta ve seker ¢arpiimali. Bu karisima, kaynatilan sttten biraz
doékalap, kuvvetlice carpmali ve devam etmeli. Kap, atesin Ustline oturtulmak, tahta kasik ile krem
koyulasincaya kadar karigtirimall ve pigirmeli.
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