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Fransiz Creme Brulee - Fransiz
Mutfag
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi krema

1 cay bardagi toz seker

4 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi vanilin veya 1 cubuk vanilya
1 yemek kasigi esmer seker (lzeri icin)

Yapihsi:
1. Kremayi1 Hazirlama:

e Kremay! bir tencereye alin, icine vanilyayi ekleyin ve orta ateste 1sitin (kaynatmayin).
¢ Ocaktan alin ve birka¢ dakika dinlendirin.

2. Yumurta Karisimini Hazirlama:

e Yumurta sarilarini bir kaba alin, Gzerine toz sekeri ekleyin.
e Seker eriyene kadar cirpin.

3. Krema ile Yumurta Karisimini Birlestirme:

e IiIk kremay! yumurta karisimina yavasca ekleyerek cirpin.
e Karisimi stizgecten gecirerek purtizsiz hale getirin.

4. Firinda Pisirme:

e Karisimi isiya dayanikh kucuk kaselere dokun.

e Kaseleri derin bir firin tepsisine yerlestirin ve tepsiye yariya kadar sicak su ekleyin.

» Onceden isitilmis 160°C firinda 40-45 dakika pisirin (kenarlar sertlesip ortasi hafif
sallaniyorsa pismistir).

¢ Pistikten sonra buzdolabinda en az 4 saat dinlendirin.

5. Karamelize Seker Katmani:
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e Tathlarin Gzerine biraz esmer seker serpin.
e Mutfak pirmuzu ile sekeri yakarak karamelize edin.

6. Servis:

e Karamel tabakasi sertlesince hemen servis edin.

>> Ipucu: Karamelize islemi icin plirmiiz yoksa firinin en list rafinda 1zgara modunda 1-2

dakika bekletebilirsiniz.
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