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<n Barselona Crema Catalana
Toplam 285 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 2/10

Crema catalana, sütü tarç1n ve narenciye kabuğuyla demleyip yumurta sar1s1yla koyulaşt1ran, üstü 
karamelize İspanyol tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 500 ml Süt

• 150 ml Krema

• 6 adet Yumurta sar1s1

• 120 gr Toz şeker

• 35 gr M1s1r nişastas1

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 2 şerit Portakal kabuğu

• 2 şerit Limon kabuğu

Yap1l1ş
1. Süt, krema, tarç1n ve narenciye kabuklar1n1 1s1t1p 30 dakika demleyin.

2. Yumurta sar1s1, şeker ve nişastay1 3 dakika ç1rp1n.

3. Sütü süzüp yumurtal1 kar1ş1ma yavaşça ekleyin.

4. Kar1ş1m1 k1s1k ateşte 10 dakika koyulaşana kadar kar1şt1r1n.

5. Kremay1 kaselere paylaşt1r1p oda s1cakl1ğ1nda soğutun.

6. Kaseleri en az 3 saat buzdolab1nda dinlendirin.

7. Üstlerine şeker serpip pürmüzle karamelize edin.

PÜF  NOKTASI

Kremay1 kaynatmadan koyulaşt1rmak yumurta kokusunu ve kesilmeyi önler.

SERVIS  ÖNERISI

Şekeri servis an1nda yak1p ç1t1r kabuğu bekletmeden sunun.

Alerjenler

Süt Yumurta
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