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PORTAKALLI KREM KARAMEL

Karamel igin:

100 gr pudra sekeri

3 yemek kasi§i su

Portakal Kremi icin:

1 portakalin kabugunun rendesi
300 gr taze portakal suyu

3 yumurta

40 gr pudra sekeri

Portakal kabudu rendesini portakal suyunun igine atarak hafif ateste yumusatin. 4 adet 100 gr'lik kiigtk kalibi
firna koyarak, karamelin ¢cabuk donmasini dnlemek igin isitin.

Seker ile suyu bir kap iginde hafif atese koyun ve seker eriyip, surup olana dek arada karigtirin. Kaynamaya
baslayinca karistirmayi kesin ve tatl bir renk alana dek kaynatin. Ellerinizin kizgin kaliplardan yanmasini
Onlemek igin firin eldiveni giyerek i1sinmasi i¢in firina koydugunuz kaliplari firndan ¢ikarin. Karamelden her
birinin igine koyarak kaliplara tam yayilmasi igin, kaliplari elinizde her tarafina karamel bulagsacak bigimde
¢evirin. Karamel ¢cabuk sertleseceginden bu islemi ¢ok gabuk yapmalisiniz.

Yumurtalarla gsekeri hafif ve kopUkli olana dek ¢irpin. Hazirlanan kaliplara dokup, iginde 2,5 cm. yikseklige
kadar su bulunan derin tepsiye kaliplari oturtun. Uzerlerine aliiminyum kagit 6rterek 6nceden isitilmis firinda
katilaga-na dek pisirdikten sonra firindan ¢ikarin. lyice donmasini bekleyin. Her kalibi ayri bir servis tabagina
gevirin. Ustlerine karamelden dokiin. Eriyen karamel nefis bir lezzet ve ¢cok hos bir gériinim vererek asagi dogru
sUzulecektir.
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