
< p TAT L I L A R

<n Crema Catalana
Toplam 215 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~230 kcal Açl1k bar1 2/10

Katalonya'n1n portakal kabuğu ve tarç1n kokulu kremas1, üstündeki ince karamel tabakayla k1r1l1r.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Süt

• 5 adet Yumurta sar1s1

• 0.8 su bardağ1 Şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 1 adet Tarç1n çubuğu

Yap1l1ş
1. Sütü tarç1n ve limon kabuğuyla 8 dakika 1s1t1n.

2. Yumurta sar1s1, şeker ve nişastay1 ayr1 kapta ç1rp1n.

3. S1cak sütü yumurtaya azar azar ekleyin, yumurta kesilmesin diye sürekli ç1rp1n.

4. Kar1ş1m1 tencereye al1p 10 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Kaselere paylaşt1r1p 3 saat soğutun, servis öncesi şekeri yak1n.

6. Şekeri yakmadan önce yüzeyi kurulay1n, karamel kabuğu beneklenmesin.

PÜF  NOKTASI

Kremay1 kaynatmay1n; yumurta sar1s1 yüksek 1s1da pütürlenir.

SERVIS  ÖNERISI

Üstünü servis öncesi yakarak ç1t1r karamel elde edin.

Alerjenler

Süt Yumurta
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