Air Fryer ile Creme Brulee

Ingrédients

* 1 vanilya gubu u

* 270g tam ya | sit

* 170g yumurta sarisi (yakla ik 10)
* 110g toz eker

* 750g tam ya |i krema

Préparation

1. Son zamanlarda, kiscik cihazlar birgok mutfa imizda yer aldi, elbette Air Fryer'dan bahsediyorum.

2. (Muhtemelen) birgo unuz gibi, ben de bir model satin aldim ve onu sebzeler ve di er gratinler igin ok pratik
bulsam da, tath versiyonunda denemek istedim!

3. E er bir firniniz yoksa veya firminiz ba ka bir hazirlikla me gulse, bu tarif tam size gére; bence en iyi créme
brolée tarifini Frangois Perret'in Ritz tarifinden aldim ve i te sonucum Hazirlik siresi: 15 dakika + yakla 1k 1
saat pi irmeYakla ik on créme brilée icin: Malzemeler: 1 vanilya gubu u tam ya i siit yumurta sanisi (yakla 1k
10) toz eker tam ya |i krema Karamelle me igin gereken kadar esmer eker Tarif: Vanilya tohumlari ve
kazinmi cubukla birlikte sGti 1sitin.

4. Kapa ini kapatin ve mimkiin oldu unca, en az 30 dakika demlemeye birakin.

5. Yumurta sarilarini eker ile cirpin.

6. Sonrasinda vanilya gubu unu gikararak infiize siiti ekleyin ve so uk sivi kremay: ekleyin.

7. lzgarali Air Fryer icine pi irmeye yerle tirin.

8. Birgok pi irme denedim, i te tavsiyelerim: Daha siki bir krema istiyorsaniz, 50 dakika 90°C'de, ardindan 15
dakika 100°C'de pi irin.

9. Daha kremamsi olmasini istiyorsaniz, 45 ila 50 dakika 100°C'de pi irin.

10. Birkag saat buzdolabinda so utun ve ardindan iizerlerine kahverengi eker serpin ve bir pirmiiz ile
karamelize edin, ardindan keyifle tiketin!
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