
< p TAT L I L A R

<n Crème Brûlée
Toplam 65 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. Kremay1 yar1lm1ş vanilya çubuğuyla birlikte taş1mayacak noktaya kadar 1s1t1p 5 dakika demlendirin.

2. Yumurta sar1lar1yla toz şekeri ayr1 kapta rengi aç1lana kadar ç1rp1n.

3. Il1k vanilyal1 kremay1 yumurta kar1ş1m1na azar azar ekleyerek temperleyin.

4. Kremay1 ramekinlere paylaşt1r1p kaplar1 s1cak su dolu benmariye yerleştirin.

5. Önceden 1s1t1lm1ş 150°C f1r1nda kenarlar1 tutup ortas1 hafif sallanana kadar 35-40 dakika pişirin.

6. Tatl1lar1 soğutup üzerlerine esmer şeker serperek servis öncesi karamelize edin.

PÜF  NOKTASI

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

SERVIS  ÖNERISI

Şekeri servis öncesi karamelize edin.

Alerjenler

Süt Yumurta

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/creme-brulee


