
Krema

Malzemeler
Bir bucuk su bardagi sut
4 corba kasigi toz seker
3 corba kasigi un.
2 corba kasigi nisasta.
3 adet yumurtanin sadece sarisi.
2 paket vanilya.

Yapilisi
Pasta kremasini yapmak icin oncelikle derin bir kabin icine sutu bosaltiyoruz. Ardindan
baska bir kasenin icine 3 yumurtanin sadece sarisini koyuyoruz. Yumurta sarilarinin
uzerine toz sekeri koyup mikserle cirpiyoruz. Yumurtali sekerli karisimi sutun oldugu
kabin icine bosaltip tekrar cirpiyoruz. Son olarak da un, nisasta ve vanilyalari da
karisimin icine bosaltip cirpiyoruz. Unun topaklanmadan karismasina dikkat edin.
Ardindan teflon bir tencereye bu karisimi bosaltiyoruz ve ocaga alip tahta kasikla
karistirarak pisirmeye basliyoruz. Ocakta pisen pasta kremasi kivamini alinca, ocagin
altini kapatiyoruz ve uzeri tabaka halini almamasi icin yine tahta kasikla karistirarak
sogutuyoruz. Soguyan pastaci kremasi artik pastalarda yerini almak uzere hazir hale geldi.
Pastaci Kremasi Tarifi hazir. Afiyet olsun.


