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PORTAKALLI KREM KARAMEL

2 adet portakal

2 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi tereyagi
3 su bardag st

4 adet yumurta

4 adet yumurtanin sarisi
1 paket vanilya

Once 1,5 litrelik dikddrtgen bir kalibi alin ve yumusamis tereyagiyla yaglayin. 1 su bardagi toz sekeri tavada
eritip rengi altin sarisi oluncaya degin karamelize edin. 6 yemek kagigi sicak su ilave edip karamel eriyene kadar
Isitin. Hemen kaliba dokup katilagmaya birakin.

Siitl kaynatip ocaktan alin. Vanilya, yumurta, yumurta sarisi ve kalan 1 su bardagi toz sekeri ¢irpin. Sicak siti
bu karisima katip yine 2-3 dakika beraber cirpin.

Diger tarafta portakallari iyice yikayin. Kabugunu rendeleyip sitli karigsima ekleyin. Sonra da bu sitli karigimi
kaliba dékin. Derin bir firin tepsisine sicak su koyun ve kalibi bu sulu tepsinin i¢ine oturtun. 150 derece
sicakliktaki firinin orta géziinde 1 saat pisirin.

Gikardiktan sonra iyice sogutun. Tatliyr ters gevirip tabaga alin, dilerseniz meyvelerle susleyin. Servise
sunmadan 6nce krem karameli en az 3-4 saat buzdolabinda bekletin. Biraz sertlesince servis yapabilirsiniz.
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