B

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

MEYVELI KREM KARAMEL

Kullanilacak malzeme:

1 su bardagi tozseker,

300 gr taze veya konserve kayisl,

2,5 su bardag stit,

10 yaprak jelatin,

1 kavanoz seftali veya kayisi marmelat,
6 yumurta,

1 paket vanilya,

500 gr cig krema,

Yapiligi: Jelatin yapraklari soguk suda yumusatilir. Stitten birkag kasik bir kenara ayrildiktan sonra geri kalani
vanilyayla birlikte kaynatilir. BlyUkge porselen bir kdsede yumurta sansiyla tozseker c¢irpilir. Seker eriyip
karisimin rengi degiserek kdpUrince ¢irpmaya ara vermeden kaynatilmis sut sicim gibi akitilarak yedirilir. Stt
iyice yedirildikten sonra kase, hafif atese konmus i¢inde kaynar su bulunan daha genis bir tencerenin igine
oturtulur. Karistirmaya devam edilir. Krema kaynamak tzereyken yumusatilmis jelatinin Ggte ikisi, suyu
sikildiktan sonra ufalanarak, kremaya katilir. Hizli hizl karistirilarak jelatin kremaya yedirilir. Kase benmariden
¢ikarilir bir kenarda sogumaya birakilir. Diger tarafta bir kenara ayrilmig olan birkag kasik sit isitilir. Bunun icine
kalan jelatin, suyu sikildiktan sonra, ufalanarak katilir. Bir tagim kaynatilir ve bir kenarda sogumaya birakilir. Bir
miktar kayisi bir kenara ayrildiktan sonra kalan ince ince dogranir. Porselen bir késeye bosaltilan marmelat tahta
kasikla iyice karigtirilip yumusatilir. Gig krema girpilarak képartUlir sonra iyice sogumus yumurtali kremaya
karistirilarak yedirilir. Kremanin dértte biri bir bagka k&seye alinir. Hizli hizli karistirmaya devam edilerek
marmelat katilir, iyice yedirilir. Bu arada sogumus olan jelatinle krem karamel kaliplarinin dibi ve kenarlari
jelatinlenir. Her kalibin dibine dilimlenmis bir kayisi konduktan sonra bu kaliplar buzdolabina kaldirilir en az 1
saat kadar birakilir. Kaliplar, jelatin iyice donunca dolaptan alinir, marmeladi krema kaliplara paylagtirilarak
konur. Uzerine vanilyall beyaz krema ilave edilip, kaliplar tekrar buzdolabina kaldirilir. Krem karamel
kaliplarindaki krema buzdolabinda iyice donunca, kaliplar kaynar suya batinlip ¢ikarilir ve tath servis tabagina
bag agagi edilerek aktarilir. Bunlann gevresi kayisilarla siislenir tabak tekrar buzdolabina konur ve servis
zamanina kadar tutulur. Istenirse krem karamel kigik kaliplar yerine biyUk bir kalipta da yapilabilir.
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