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KREM KARAMEL

3 Su bardagi st

1 Su bardag toz seker
3 Adet yumurta

1 Paket vanilya
Karamel Igin;

2 Corba kasigi toz seker

# Finn 1sisina dayanikli 4 adet kase hafif islatilir, suyu sizulUr.

# Kuguk bir cezvede 2 ¢orba kasi§i seker hafif ateste saga sola hareket ettirerek kahve rengi renk alana kadar
eritilir.

# Kahverengilesmis yani karamellesmis seker islatiimis firin kaselerine esit olarak pay edilir.

# Diger tarafta 3 su barda@i stit kaynatilir. Bu arada gukur bir kaba yumurtalar kirilir, Gzerine toz seker atilir,
cirpiciyla karigtirilir, Gzerine vanilya eklenir.

# Yumurtali karisimin Gzerine, iliklagtirimig st sicim gibi akitilir, stt bitene kadar karigtinlir.

# Karisim, dibinde karamel bulunan kaselere pay edilir.

# Kaseler i1siya dayanikli, kenarl kiiglk bir tepsiye konur ve tepsiye sicak su dokdltip 175 derece firina konur.
# Krem karamel katilasana kadar (yaklasik 1 saat) bu sekilde pisirilir.

# Pistigi su sogjuyana kadar tepsiden alinmaz.

# Kaseler, buz dolabinin alt rafinda 1 gece bekletilir. Ertesi glini kasenin kenarlar bigakla siyirarak diz tabaga
ters cevrilir. Servise sunulur.

Not: Yumurta ile sut karigtirilirken, sitiin mutlaka ik olmasi gerekir, sicak olursa yumurta tadi agirlik kazanir.
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