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<n Crème Brûlée
Toplam 105 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~370 kcal Açl1k bar1 2/10

Vanilyal1 kreman1n üzeri karamelize şekerle kaplanan Frans1z tatl1s1.

Malzemeler

• 500 ml Krema

• 5 adet Yumurta sar1s1

• 0.5 su bardağ1 Şeker

• 1 çubuk Vanilya

• 4 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

Yap1l1ş
1. Krema ve vanilyay1 5 dakika 1s1t1p demleyin.

2. Yumurta sar1s1 ve şekeri ç1rp1n.

3. S1cak kremay1 yumurtaya yavaş ekleyin, kar1ş1m kesilmesin diye sürekli ç1rp1n.

4. Kar1ş1m1 kaplara süzüp benmari tepsisine yerleştirin.

5. Kaplar1 150°C f1r1nda 40 dakika pişirin ve soğuyunca şekerini yak1n.

6. Şekeri ince tabaka serpin, kal1n şeker custard1 1s1t1p suland1rmas1n.

PÜF  NOKTASI

Kremalar1 benmaride düşük 1s1da pişirin; yüzey çatlamadan k1vam al1r.

SERVIS  ÖNERISI

Şekeri servis öncesi karamelize edin.

Alerjenler

Süt Yumurta
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