PETITE GOURMETS
ALMAN

Bavyera Kremasi Nasil Yapilir

Bu geleneksel Alman tatlisi tarifiyle otantik Bavyera Kremasi yapmayi égrenin. Jelatin

ve ¢irpiimis kremayla ipeksi muhallebi.

30 min 31’1 3}1 jomin 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 1bardak su + 1 bardak krem santi

« 1bardak sut

1 bardak cilek
» 3 yumurta sarisi - 3 cay kasigi vanilya 6zU

« 1bardak seker

1 yemek kasigi jelatin tozu

Yap111§1

o Jelatini hazirlayin

3 cay kasigi jelatin tozunu kicuk bir kasenin icinde 1su bardadi soguk suyun Gzerine serpistiriniz. lyice karistirin ve

jelatin tim suyu emip stingerimsi hale gelene kadar 5 dakika sismeye birakin.

e Sutl 1sitin

1 su bardagi sttt orta boy tencereye dokin ve kenarlarinda kicuk képukler olusuncaya kadar orta ateste yaklasik 3-

4 dakika 1sitin. Kaynatmayin.

e Mubhallebi tabanini yapin
Orta boy bir kasenin icinde 3 yumurta sarisi ve 1yemek kasigi sekeri iyice karisip hafifce soluklagsana kadar yaklasik 1
dakika ¢irpin.

o Yumurtalarin kesilmesini 6nlemek igin strekli cirparak sicak stttn yarisini yumurta karisimina yavasca dokun. Kalan

sicak sUtl yavas yavas cirparak ekleyin.

e Muhallebiyi pisirin
Karigimi tencereye geri dondarin ve kasigin arkasini kaplayip 170°F (77°C) sicakliga ulasana kadar yaklasik 3-5
dakika kisik ateste tahta kasikla strekli karistirarak pisirin.

o Atesten alin ve sismis jelatini tamamen eriyene kadar hemen cirpin. Topaklari temizlemek icin karisimi ince gdzenekli

stzgecten temiz kaseye stztn.



o Mubhallebiyi sogutun

Kaseyi buz banyosuna yerlestirin ve muhallebi oda sicakligina soguyup hafifce koyulasmaya baslayana kadar

yaklasik 15-20 dakika ara ara karistirin.

e Kremayi ¢irpin

Temiz bir kasenin iginde 1su bardagi krema agiri elektrikli mikserle yumusak tepe olusana kadar yaklasik 2-3 dakika

cirpin. Tepeler seklini korumali ancak sert degil, kremsi olmalidir.

° Birlestirin

Cirpilmis kremayi sogumus muhallebiye lastik spatulayla alttan Uste dogru yumusak dairesel hareketlerle cizgi

kalmayacak sekilde nazikce katlayin.

Q Sogutun ve servis edin
Bavyera kremasini 4 servis bardagdina veya hafifce yaglanmis kaliplara bolusturtin. Streg filmle 6rttin ve tamamen

donup sertlesene kadar en az 3 saat buzdolabinda sogutun.

Besin Degerleri

285 6g 18¢g 228 17g 55mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Surekli cirparken ilik sttt yavas yavas ekleyerek yumurta sarisini her zaman ilitin. Bu, yumurtalarin ¢ok hizli

pismesini ve muhallebi tabaninda topak olugsmasini énler.

Muhallebiyi pisirirken yumusak ve esit i1sitma saglamak icin benmari (cifte kazan) kullanin. Direkt 1si, karigimin

kesilmesine veya taneli olmasina neden olabilir ve purtizstiz dokuyu bozabilir.

Pisirdikten sonra muhallebiyi ince gdzenekli stizgecten gecirin. Bu, dikkatli hazirliga ragmen olusmus olabilecek

kacuk topaklari veya pismis yumurta parcalarini temizler.

Cozmeden 6nce jelatinin soguk suda 5 dakika dlizgin sekilde sismesine izin verin. Bu, purizsiz karisim ve dizgn

donma guct sadlar.

Cirpilmis kremayi katmadan énce muhallebiyi oda sicakligina sogutun. Muhallebi ¢ok sicaksa, kremayi séndurtr ve

yogun bir doku yaratir.

Kremayi sadece yumusak tepe noktasina kadar cirpin - fazla cirpilmis krema, son tatlyi hafif ve havadar yerine

yogun yapar.




Kaliptan cikarmay kolaylastirmak icin kaliplarinizi Bavyera kremasini eklemeden énce hafifce yaglayin. Alternatif

olarak, kusursuz cikarma icin stre¢ filmle kaplayin.

En iyi sonuglar icin tathyi bir gece sogutun. Bu, jelatinin tamamen donmasini ve tatlarin tamamen gelismesini

saglar.

petitegourmets.com



