Krem Briilé (Karim Bourgi)

Ingrédients

® 12 cm capinda 4 adet kremali kap icin:</em>
® 110g tam sit

* 75g esmer eker

* 1 vanilya gubu u

* 90g yumurta sarisi (yakla ik 5 sar)

* 300g %35 ya li sivi krema

Préparation

1. Vanilyali bir créme brolée, kim buna kar 1 koyabilir ki2

2. Bu sefer, her zamanki gibi Instagram hesabinda payla ti 1 Karim Bourgi'nin tarifini kullandim, ama pi irme
ydntemini biraz de i tirdim, bdylece damak tadima daha uygun bir sonug elde ettim.

3. Ayrica, mikiarlar azalthm, béylece 4 ki ilik bir tath yaptim.

4. Son olarak, bu créme brilée'leri cok be endim ama biraz fazla tatl buldum; bu yiizden benim gibi Ustinde
gizel bir karamel tabakasi olmasini seviyorsaniz, kremaya sadece  eker koymanizi &neririm.

5. Siiti vanilya ile kaynatin, ardindan tencereyi kapatarak yakla tk 20 dakika demlemeye birakin.
6. Yumurta sarilarini esmer ekerle cirpin, eker tamamen eriyene kadar.
7. Daha sonra, sicak vanilyali siiti iki kez Gzerine dékiin ve son olarak so uk kremay: ekleyin.

8. Bir el blenderi ile kari tirarak homojen bir kivam elde edin, ardindan iizerini kapatin ve buzdolabinda 3 saat
bekletin.

9. Pi irme icin, Karim Bourgi'nin énerdi i yéntemi uygulamadim, size iki yéntemi veriyorum: Karim Bourgi'nin
ydntemi: Firini 100°C'ye dnceden 1sitin, ardindan kremali kaplari su dolu bir tepsiye yerle tirerek benmari yapin.

10. Finniniza ba I olarak yakla 1k 50-60 dakika pi irin.

11. Instagram hesabinda videoda sonuglari gésteriyordu, ultra kremsi bir créme brilée'yi sevdi ini agiklayarak,
biraz "sivi" bir kivamda olmasini tercih etti ini belirtiyordu.

12. Ben biraz daha "kah" bir créme brilée tercih ediyorum, bu yiizden bu tatly yaparken ali ti im pi irme
tekni ini izledim: Firni 95-100°C'ye dnceden isitin ve kremalari yakla 1k 1 saat benmari olmadan pi irin.

13. Uzerine parma inizi (nazikge) koydu unuzda bir direng hissediyorsaniz, hazirdirlar.

14. Her durumda, fazla pi irmemeye ve &zellikle ok yiksek bir sicaklikta pi irmemeye dikkat edin, aksi takdirde
krema iginde topaklar olu abilir!

15. Firindan giktiktan sonra, birkag dakika so umaya birakin, ardindan en az 3 saat buzdolabinda bekletin.

16. Uzerine eker serpin ve bir mutfak blowtorch ile karamelize edin, ardindan dfiyetle yiyin!
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