PETITE GOURMETS
ISPANYOL

Geleneksel ispanyol Tatlis1 Krem Katalan

Geleneksel ispanyol Crema Catalana narenciye kabugu rendesi ve tarcinla.

Karamelize sekerle kaplanmis ipeksi muhallebi - creme bralée'den daha kolay!

romin  4omin 50 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 17 ons sut « 1vanilin
» 1 portakal « 7 yumurta sarisi
+ Tlimon « 3 ons seker

« 1cubuk tarcin

1 cay kasigi misir unu

Yap111§1

Sttt demleyin

500ml sut, portakal kabugu rendesi, limon kabugu rendesi ve tar¢in gubugunu kalin tabanli tencerede birlestirin.

Kenarlarinda kictk kabarciklar olugsana kadar orta-dustk ateste yaklasik 5-7 dakika isifin.

Atesten alin ve narenciye ve targin lezzetlerinin gelismesi igin 15 dakika demlendirin. ince gézenekli stizgegten

sGzun ve kat parcalar atin.

Mubhallebi tabanini hazirlayin

7 yumurta sarisi, 85g seker ve 1 ¢ay kasigi misir nisastasini blyUk kapta karisim soluk sari renkte ve tamamen

purtizstiz olana kadar yaklasik 2 dakika cirpin.

SUzUlmUs sttt tencereye geri dondurtin ve buharlasana kadar ama kaynatmadan orta ateste yaklasik 3-4 dakika
isitin.

Muhallebiyi pisirin
Yumurtalarin kesilmesini dnlemek igin stirekli girparak sicak sttt yumurta karisimina yavasca dokn. ince, sabit bir

akisla dokan.

Karisimi tencereye geri dondUrlin ve tahta kasigin arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar orta-dlstk ateste

strekli karistirarak 5-7 dakika pisirin. Muhallebi 77°C'ye ulagsmali ama asla kaynatiimamali.



Muhallebileri sogutun
Muhallebiyi 6 ramekine esit olarak boélin ve tabaka olusmasini énlemek igin strec filmi dogrudan ytzeye bastirin.

Tamamen katilasana kadar en az 4 saat veya bir gece buzdolabinda sogutun.

Ustleri karamelize edin

Streg filmi ¢ikarin ve her muhallebi ylzeyine 1yemek kasidi sekeri esit olarak serpin. Seker altin kahverengi ve citir

olana kadar mutfak mesalesi kullanarak ramekin basina yaklasik 30-60 saniye karamelize edin.

Besin Degerleri

261 6g 38g 78 358 48mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Mukemmel puritizstiz doku saglamak ve herhangi bir topaklanmayi veya pismis yumurta parcaciklarini gidermek

icin muhallebiyi servis kaplarina dokmeden dnce ince goézenekli stizgecten gegirin.

Sicak noktalari 6nlemek ve pisirme sirasinda esit 1si dagilimi saglamak icin kalin tabanli tencere kullanin, bu

mubhallebinin yapismasini veya yanmasini énlemeye yardimci olur.

Muhallebinin pisme durumunu tahta kasigin arkasini kaplayarak test edin - parmaginizla cizgi ¢ektiginizde net bir

cizgi birakmali, bu uygun kivami gosterir.

En purtzstz karamelize seker kaplamasi icin taneli seker yerine ince veya caster seker kullanin, glinkt daha esit erir

ve daha duzgun bir kabuk olusturur.

Muhallebileri servis etmeden 6nce en az 4 saat veya bir gece sogutun - bu sadece dokuyu iyilestirmekle kalmaz,

ayni zamanda narenciye ve tarcin lezzetlerinin tamamen gelismesine ve kaynasmasina da olanak tanir.

Mutfak mesaleniz yoksa, sekerle kaplanmis muhallebileri sicak 1zgaranin altina 1-2 dakika yerlestirin, yanmamasini

onlemek icin dikkatli bir sekilde izleyin.

Yumurta aklarini bezeler veya makaronlar yapmak icin saklayin - buzdolabinda bir haftaya kadar saklanabilir veya

Uc aya kadar dondurulabilir.

Sutl nazikge isitin ve ylizeyde tabaka olugsmasini dnlemek icin kaynatmaktan kacinin, bu da son muhallebinizde

topaklanmaya neden olabilir.



