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BEYAZ GUL TATLISI

Mereng:

4 yumurta aki

250 gr (1 su bardag) toz seker
Krema:

250 gr (1+1/4 su bardagdi) aci krema
2 corba kasi§i toz seker

1/4 kahve kasidi vanilya esansi

400 gr kestane puresi

Once finninizi hafifge (140°C) isitiniz. Bir yagli kagidi firin tepsisi biiy(ikliginde kesip bir kenara birakiniz.
BuyUk bir kasede yumurta aklarini yumurta teliyle yada elekitrikli girpiciyla iyice ¢irparak kar haline getiriniz. 4
tath kasigi seker ekleyip hizla ¢irpmaya devam ediniz. Sonra madeni bir kasikla, kalan sekeri kar haline gelmis
yumurta aklarina ekleyiniz.

Hazirladiginiz bu merengi, sikma torbasi ile, dnceden hazirlanmig yagh k&didin tGstline 6 santim yiksekliginde
halkalar bigiminde sikiniz. Merengleri firinda 1 saat, renkleri hafif kahverengimsi olana kadar pigiriniz. Sonra,
firndan ¢ikarip, sogumasi i¢in bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede aci kremayi yumurta teli yada ¢atalla, sertlesene kadar ¢irpiniz. Seker ve vanilyayi ekleyip,
iyice koyulasana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Seker ve kestane plresine katiniz.

Kasik ile kestane puresini halka bigimi merenglerin icine doldurunuz. Ortalarini hazirladiyiniz krema ile
susleyiniz.

© lezzetler.com tarif n0:59602 « adi:BEYAZ GUL TATLISI « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:29.03.2024 - 01:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/beyaz-gul-tatlisi-vt45516
http://www.tcpdf.org

