Krem karamel ile katmerli briyo

Ingrédients

® 255g un

® 5g tuz

* 20g eker

* 10g taze maya

® 75g sit

¢ 75g yumurta

* 25g yumu ak tereya |
¢ 150g tur tereya |
¢ 60g yumurta sarisi
* 40g toz eker

e 75g sut

* 250g sivi krema

* 1 vanilya gubu u

Préparation

1. Lezzetli bir kahvalti igin yeni bir tarif: créme brolée tarzi katmanli ¢érekler.
2. Bu tarif biraz organizasyon gerektiriyor ama teknik agidan zor de il ve sonug gercekten lezzetli bir hamur i i!

3. Organizasyon olarak, kremayi yapmayi, pi irmeyi ve dondurmayi ve ¢érek hamurunu bir giin dnceden
yapmayi dneririm, bdylece sadece katlari, kabarmayi ve pi irmeyi yapmaniz gerekir.

4. Corekleri kabarmaya birakti inizda, créme brilée'nin donmu olmasi gerekti ini unutmayin.

5. Son olarak, ben vanilya aromali klasik créme brilée ile kaldim, ama créme brilée'nizi isteklerinize gére
(porf0k0| cice i, kahve, pra|in, tarcin, cikolata, narenciye kabu u.

6. ) tatlandirabilirsiniz!

7. Katmanli Cérek: un tuz eker taze maya sit yumurta yumu ak tereya 1 tur tereya iIMaya ufalanarak sit ile
kaba koyun.

8. Ustiing un ile kaplayin, ardindan tuz, eker ve yumurtalari ekleyin.

9. Hamur homojen hale gelip kabin kenarlarindan ayrilana kadar birkag dakika yo urun.

10. Ardindan yumu ok tereya ini ekleyin ve piriizsiz ve elastik bir hamur elde edene kadar tekrar yo urun.
11. Bir top yapin ve 30 dakika oda sicakli inda kabarmaya birakin.

12. Ardindan hamurun gazini alin ve en az 30 dakika buzdolabinda saklayin (ben bitin gece birakhm).

13. Tereya ini elastik hale getirmek icin bir oklava ile ¢ali in, ardindan kiigiik bir dikdérigen eklinde pergament
ka 1di icerisinde agin.

14. Ardindan ¢érek hamurunu tereya inin iki kah geni likte ve ayni uzunlukta bir dikdértgen halinde agin.

15. Tereya ini hamurun icine kapatin, ardindan ¢ére i bisyik bir dikdértgen elde etmek icin acin (geni li inin
yakla 1k 3 kati uzunlu unda) ve hamuru ciizdan gibi iice katlayin.

16. (Her zaman fazla unu bir firca ile cikarmayr unutmayin.

17. ) Hamuru streg filmle sarin ve ardindan yirmi dakika kadar buzdolabinda saklayin.

18. Daha sonra, bir geyrek tur gevirin ve i lemi iki kez tekrarlayin: tek tur, so uk dinlenme, tek tur.
19. Uciinci ve son basit turdan sonra, hamuru en az 1 saat buzdolabinda saklayin.

20. Daha sonra gére i yakla tk 0,5 mm kalinli inda agin ve bireysel ¢éreklerinizi ayrintilandirin (dilimler ve
badem ekilleri yaptim, gérsel olarak ve tadim agisindan dilimleri tercih ettim ve ¢érek hamuru veya kremadan
arti iniz kalmiyor).



21. Pi irme ka idi serilmi bir tepsiye yerle tirin ve oda sicakli ina ba li olarak 1 ila 2 saat kabarmaya birakin.

22. Créme brilée: yumurta sarisi toz eker siit sivi kremal vanilya cubu uSiiti vanilya ile kaynatin ve kari imin
en az 30 dakika demlenmesine izin verin.

23. Ardindan kari imi tekrar isitin.
24. Yumurta sarilart ile ekeri cirpin.
25. Uzerine sicak vanilyali siti dokin, iyice kari tirin, ardindan so uk sivi kremayi ekleyin.

26. Bu ekilde elde edilen kremay: bir cercevenin igine dékiin (25 cm kenarli bir cerceve kullandim) ve
pergament ka 1di serilmi veya pi irme mati yerle tirilmi bir tepsiye yerle tirin, ardindan yakla 1k 30 dakika
95°C'de pi irin (cergevenin boyutuna ve dolayisiyla kremanizin kalinli ina gére ayarlayin); krema titrek ama
daha fazla sivi de ilse hazir demektir.

27. Tamamen so umaya birakin, ardindan  ekilleri 8nceden kesin (¢&reklerinizin biraz daha kiigik boyutunda
kesilmesi gerekiyor) ve tamamen donmasi icin dondurucuya yerle tirin.

28. Pi irme ve bitirme: Gerekli miktarda esmer eker Cérekler kabardiktan sonra, énceden isitilmi 180°C firina
yerle tirin.

29. Yakla 1k 15 dakika pi irin, ardindan firindan gikarin.
30. Donmu créme brilée dilimlerini ekleyin, ardindan yeniden 10 dakika pi irin.
31. Uzerine eker serpmek icin tamamen so umaya birakin.

32. Corekleri karamelize edin ve ardindan keyfini gikarin!
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