
Krem Karamel

Malzemeler
1 Su Bardagi Pudra Sekeri
Vanilya
1/2 lt Sut (2 su bardagi)
2 Adet Yumurta
2 Adet Yumurta Sarisi
1/2 Su Bardagi Toz Seker
Tuz

Yapilisi
Pudra sekerini kalin tabanli bir tencerede, kisik ateste, hic karistirmadan eritin.
Karamel rengi alinca firina dayanikli 6 kucuk kabin icine dokun.
Karamelin kabin dibine esit yayilmasi icin mumkunse kaplari firinda bos olarak biraz
isitin.
Sutu ilitin.
Ilik sutu vanilya, yumurta yumurta sarilari, seker ve bir tutam tuz ile seker tamamen
eriyene kadar karistirin.
Sutlu karisimi karameli koydugunuz kaplara dokun. Kaplari firin tepsisinin icine
yerlestirin ve tepsiyi alttan ikinci rafa yerlestirin.
Tepsiyi tamamen sicak su ile doldurun. 175? isitilmis firinda 50 dakika pisirin.
Kaplari tepsiden alip buzdolabinda en az 7-8 saat sogumaya birakin ve servise hazir
Afiyet olsun...


