Tuzlu ve karamelli hamur tatlis

Tarif yazan V-ZUG A.S.

v

-

Hamur tathsi

150 ml Su

150 ml Sit
125 g Tereyagi
Y2 Gay k. Tuz

1 Cay k. Seker
180 g Un

5 Yumurta
Seker

Karamel

100 g Seker
250 ml Krema

4 Yumurta sarisi

60 g Tereyag, tuzlanmig

Fleur de Sel

Hazirlama 1 Saat
/\’ Pisirme 20 Dak.
- sUresi
i Porsiyon 4

Su, sit, tereyagi, tuz ve seker karigsimini kaynatin. Unu ekleyin ve hamur kabin zemininden
ayrilana kadar orta ateste karistirarak pisirin. Karisimin her yeri esit ates almalidir. Kabin
zemininde beyaz bir tabaka olugmalidir. Hamuru bir karistirma kabina koyun. Karisimin
hafifce sogumasini bekleyin ve yumurtalari birbiri ardina ekleyerek karigtirmaya devam
edin. Glizel ve plirliizsiz bir kivam alincaya kadar hamuru karistirin. Hamuru yildiz uglu bir
sikma torbasina doldurun.

Yag@! wok tavada 8. kademeye kadar isitin. Yakl. 8 cm uzunlugundaki hamuru sicak yagin
icine atin. Gerekirse hamurun ucunu makasla kesebilirsiniz. Altin rengini alincaya kadar
yakl. 5 dakika boyunca kizartin. Hamur tathlarinin fazla yagini akitin ve tathlar déndurerek
sekere bulayin.
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Bir tencereye aldiginiz sekeri kivaml bir karamel haline gelinceye kadar pigirin, kremay!
ekleyerek kivamini agin ve kisa siire kaynatin. Yumurta sarisini bir kaba alin ve stirekli
karistirarak karameli ekleyin. Bu karigimi tekrar tencerenin igine alin ve bu sekilde karigimi
baglayin. Tencereyi ocaktan alin ve hemen tuzlu tereyagdi ekleyerek karistirin. Ardindan bir
cimdik Fleur de Sel tuz ekleyin. Karamel sosunu hamur tatlilari ile birlikte servis edin.
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Wok

Ek bilgi
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