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YESIL CAYLI CREM BRULE

Krem brule igin:

40 gr. taze zencefil
80 gr. seker

700 ml. krema

5 poset yesil cay

2 adet yumurta

2 adet yumurta sarisi
Hamur seritleri icin:
2 yaprak milféy hamuru
40 gr. ¢ekilmis findik
Kusburnu marmeladi

Krem brile igin: Zencefili soyup dilimleyin. 40 gr. seker, zencefil ve 400 ml. kremayi kisa bir siire kaynatin.
Tencereyi atesten alin. Cay posetlerini ilave edin ve 6 dakika demlenmesi icin bekletin. Cayli kremayi siizgecten
gegirin.

Yumurtalar, yumurta sarilari ve kalan kremayi bir kasede ¢irpin. Cayli kremaya ilave edip iyice karigtirin.

Gayl krema kanigimini 6 adet kiigUk firin kabina doldurun. Derin bir firin tepsisine kaliplari yerlestirin, tepsiyi
kaliplarin yarisina gelecek sekilde sicak suyla doldurun. Onceden 160°C'de isitilmig firinin en alt rafinda 50
dakika kadar pigirin. 1 gece buzdolabinda bekletin.

Milfdy hamurlarina kiyilmis findik serpin ve merdane ile hafif¢e Ustiinden gecin. Hamurlardan enlemesine 8 esit
serit kesin. Seritleri aralikla firn kagidi serilmig tepsiye yerlestirin. Firin kagidiyla tGsttna 6rtiin ve bir tepsi ile
agirlik yapin. Onceden 200° C'de isitilmig firinda 15-20 dakika pisirin. Firindan ¢ikartin ve sogumasi igin bekletin.
Servis yapmadan hemen dnce krem bruleye kalan sekeri serpin ve ayni isidaki firinda sekeri karamelize edin.
Findikl milf@y seritlerine biraz kugburnu marmeladi strip krem brulenin yaninda servis yapin.
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