Katalan kremasi

Ingrédients

* 400g tam ya | sit

* 300g tam ya | sivi krema

* 1 tutam (veya daha fazla) toz targin
* 100g yumurta sarisi (5 ila 6 sari)

* 85g eker

® 23g misir ni astasi

Préparation

1. Birgok créme brilée tarifi yapmi tim zaten, bu sefer spanyol kuzeni olan katalan kremasini denemek istedim.

2. |k baki ta benziyor olsalar da, iki krem arasinda bircok fark var: burada, créme brolée'nin aksine, firinda
de il, muhallebi tarzi misir ni astasi ile tencerede pi irilir; vanilya yok ama tar¢in/limon/portakal kari imi var,
hatta istedi iniz gibi tatlandirabilirsiniz Malzemeler: Kullandim Koro targini: Sitede %5 indirim igin

ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (ba lantili de ildir).
3. Siiti krema, tarcin ve portakal ile limon kabuklari ile isitin.
4. Ayni anda, yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile cirpin.

5. Sicak siviyr iizerine dékiip iyice cirpin, ardindan hepsini tekrar tencereye ddkiin ve orta ate te siirekli girparak
koyula masini sa layin.

6. Krema koyula ti inda, ramekinlere ddkiin, yiizeyini diizle tirin ve tamamen so uyana kadar buzdolabina
koyun.

7. Servis yapmadan &nce iizerlerine toz eker serpip bir alev tabancasi ile karamelize edin; karamel katmaninin
birkag saniye kristalle mesine izin verin, sonra keyfini ¢ikarin!
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