Yumurta likéri

Ingrédients

® 6 yumurta sarisi

* 65g eker

® 2259 tam ya I krema

* 260g tam ya | sit

* 1 vanilya gubu u veya vanilya 6z
* 120g tam ya |i krema

Préparation

1. Yumurta likéri, ya da eggnog, genellikle Noel déneminde igilen, alkol iceren veya icermeyen bir icecektir.

2. Aslinda, hafif sicak olarak tadina bakilan bir tir ngiliz kremasidir; biraz daha lezzet katmak igin Gzerine bir
bulut krema ekledim  Malzemeler :Norohy vanilyasi ve Valrhona kullandim: tim sitede %20 indirim igin kod
ILETAITUNGATEAU (ba ).

3. Malzeme :Tarifi gergekle tirmek icin Kenwood Cooking Chef kullandim (krema pi irme + krema): kod FLAVIE
= bir cooking chef aliminda secti iniz 3 aksesuar hediye / kod FLAVIEDREAM = bir Cooking chef aliminda
laminoir ve gok fonksiyonlu kova + bir Le Creuset tabak hediye / ticari i birli i.

4. Hazirlik siresi : 20 dakika3-4 ki ilik : Yumurta likéri : 6 yumurta sarisi  eker tam ya |i krema tam ya | siit 1
vanilya ¢ubu u veya vanilya 6zi Biraz rendelenmi muskat cevizi ste e ba li: 4 yemek ka 11 (damak tadiniza
gore daha az veya daha fazla) tercih etti iniz alkol: rom, bourbon... Yumurta sarilarini ekerle girpin.

5. Kremay siit, vanilya ve muskat ile isitin.

6. Sicak siviyr yumurta sarilarinin iizerine dékiin ve iyice kari tirin.

7. Hepsini tencereye geri dokin ve siirekli kari tirarak (85°C'yi gegmeden) pi irin.
8. Ate ten alin ve isterseniz alkol ekleyin.

9. Krema hazirlamak igin ihmaya birakin.

10. Krema : tam ya li krema Damak tadiniza gére 10- pudra ekeri Vanilya ve/veya muskat Kremay: ekerle
cirparak krema haline getirin.

11. Yumurta likériini bardaklara dékiin, ardindan kremay: ekleyin.

12. Son olarak, siislemek igin vanilya ve muskat ekleyin ve tadini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



