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Creme Brulee (Fransiz Tatlisi)
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Siire: 4-5 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35-40 Dakika
% Sogutma Siresi: 4 Saat

>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[1] Ana Karisim igin:

2 su bardagi sut kremasi (400 ml)
4 adet yumurta sarisi

1 cay bardag toz seker

1 tath kasigi vanilin

1] Uzeri icin:

e 2 yemek kasigi toz seker (karamelize etmek icin)

Yapihisi:

1. Kremali Karisimin Hazirlanmasi:

Sut kremasini bir tencerede orta ateste i1sit, ancak kaynamamasina dikkat et.
Ayri bir kapta yumurta sarilari ve sekeri cirpiciyla iyice cirp.

Sicak kremayi yavas yavas yumurtall karisima ekleyerek sirekli karistir.
Vanilini ekleyip karisimi slzerek purtizsiz hale getir.

2. Pisirme:

Karisimi sufle kaplarina (ramekin) dékdn.
Firin tepsisine yerlestirin ve tepsiye kaplarin yarisina kadar sicak su ekleyin.
Onceden isitiimis 150°C firinda 35-40 dakika pisirin.

dinlendirin.

3. Ust Kitir Karamelin Hazirlanmasi:

Firlndan cikarip oda sicakhginda sogutun, ardindan en az 4 saat buzdolabinda
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e Servis 6ncesi tatlinin Gzerine ince bir tabaka toz seker serpin.
e Sekeri mutfak purmuzu ile yakarak karamelize edin.
e Eger plirmuiz yoksa, firinin Ust 1zgarasinda yuksek isida birka¢ dakika kizartin.

4. Servis:

e Soguduktan sonra kitir karameli kirarak servis edin.

>> ipucu: Créme Brilée’nin iist kismini tam kitir yapmak icin karamelize ettiginiz
sekerin tamamen sertlesmesini bekleyin!
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