Krem Karamel

Krem karamel Fransizlarin diinyaca {inlii siitli tathlarindan bir tanesidir. Siitlii tathilar icersinde
besin degeri zengin bir tathidir. Poche pisirme teknigiyle (kaynar derecede kaynamayan suda yapilan
pisirme teknigi) pisirilir. Diinyanin neresine giderseniz gidin ayni pisirme teknigiyle hazirlanir.

Malzemeler: (12 Kisilik)

AR S

Siit (1 litre)

Yumurta (7 adet)

Toz seker (1 su bardagi) (3 corba kasig1 karamel i¢in ayrilir)
Vanilya (1 paket)

Limon kabugu rendesi (2-3 fiske)

Tuz (1 fiske)

Yaplllslli slem Basamaklari:

Firin1 6nceden 175 derece sicakliga ayarlayiniz.

3 corba kasig1 sekeri bir fincan su ile kaynatip pekmez renginde karamelize ediniz.

Karamel kaplarinin dibine birer corba kasig1 sekerden elde edilmis olan karamelden koyunuz.
Karamelin sogumasini/donmasini bekleyiniz.

Olciilii siitiin tamamini bir kapta 1s1tiniz.

Yumurtalara bir fiske tuz ilave ederek ¢irpma teliyle ¢irpiniz.

Cirptiginiz yumurtalari, sekerin kalan kismini, vanilya ve limon kabugunu derin bir kaba koyunuz.
Ilik siitii yavas yavas karistirarak ilave ediniz.

Seker eriyinceye kadar karistirma islemine devam ediniz.

. Iyice karistirdigimz siitlii karisimi karamel kaliplarina paylastiriniz.

. Derin bir firin tepsisine 3-4 parmak kadar sicak su koyduktan sonra kaliplar1 tepsiye diziniz.
. Kaliplar1 dizdiginiz tepsiyi firinin alttan ikinci rafina yerlestiriniz.

. Ortalama 1 saat pisiriniz. Tepsideki su bitince su eklemeyi unutmayiniz.

. Pisen krem karamelleri soguduktan sora 7-8 saat buzdolabinda bekletiniz.

. Dondugundan emin oldugunuz krem karamelleri servis tabagina ters ¢evirerek servis yapiniz.
. Afiyet olsun...

Not: Krem karamel tatlisin1 pisiritken suyun kaynamamasima cok dikkat etmek gerekiyor. Eger su
firinda kaynar durumda ise tatli asir1 piser ve bunun sonucunda tathinin i¢ ve dis yiizeyi homojenligini
kaybeder ve piitiirlesir. Tatlinin kaynar durumda ve asir1 pistiginin gostergesi; tatlinin iist ylizeyinde
asir1 kahverengilesmis, yanmis kabuk baglamasidir.
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