Krem Briilé (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 180g yumurta sarisi (yakla ik 9 sari)
® 500ml tam st

® 500ml tam sivi krema

* 180g toz eker

Préparation

1. Bugiin size Fransiz pastacili inin en klasik tariflerinden birini éneriyorum: créme brolée.

2. Kullanmak igin oldukga fazla yumurta sarim vardi, bu yiizden onlari de erlendirmek icin ideal tarif buydu;
burada oranlar elimdeki yumurta sarisi miktarina gére ayarlandi, yani yakla ik igin 9 yumurta sarisi.

3. Daha 8nce kullandi im Pierre Hermé'nin tarifini aldim ve iyi vanilyali yakla 1k on tane créme brilée elde ettim.

4. Hazirlamasi son derece hizli bir tatlidir, ancak dii ik sicaklikta pi irme ve buzdolabinda dinlendirme igin
yeterince zaman ayirmak gereklidir; bu, krema yeterince katila masi igin gereklidir.

5. Sits, kremayi ve kesilmi ve kazinmi vanilya baklalarini veya vanilya tozunu bir tencereye dékiin ve kari imi
kaynamaya getirin.

6. Ardindan sivinin yakla 1k otuz dakika demlemesine izin verin.

7. Bir kari irma kabinda, yumurta sarilarini ekerle girpin.

8. Sit demledikten sonra, yumurtalarin Gizerine dékiin ve iyice kari tirin.

9. Ardindan kari imi ramekinlere dékiin ve nceden 1silmi 100°C firina yerle tirin.

10. Pi irme siiresi, firniniza ve ramekinlerinizin boyutuna (gap ve kalinlik) ba | olarak oldukga zor bir tahmindir.

11. Uymasi gereken ana kural 100°C'yi gegmemekiir ve pi irme genellikle 45 dakika ile 1 saat 15 dakika
arasinda sirer.

12. Krema katla mali ancak ortada halé sallanabilir olmalidir (krema katila mi ve sivi olmamasi icin izerine bir
parmak koyabilmelisiniz).

13. Ki isel olarak, oldukca kalin krema ile 1 saat 30 dakika beklettim.
14. Daha sonra, biraz so umasi icin oda sicakli inda bekletin ve ardindan en az 3 saat buzdolabinda bekletin.
15. Tiketmeden hemen &nce, iizerlerine esmer eker serpin ve bir mutfak amandirasi ile karamelize edin.

16. Karamelizasyon igin, iyi bir gihirlik elde etmek icin birkag kez yapiyorum: az mikiarda eker serpip,
amandirayr gegiyorum ve iki veya ii¢ kez tekrarliyorum.

17. Tabii ki, krema so uk ve karamel sicak oldu unda kontrasti elde etmek igin karamelizasyonu son anda
yapmanizi éneririm.
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