—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FRENK UZUMLU MERENG

4 adet

MALZEME;

Mereng igin:

3 taze yumurta aki,

90 g seker,

75 g ¢cekilmis badem,
30 g pudra sekeri,

1 tath kasigi un

Jole:

2 corba kasi@i limon suyu,
100 ml 0zUm suyu,

125 g pratik regel sekeri
Fazladan:

150 g frenk GzOma,

1 yumurta aki,

50 g toz seker

Firnni 160 derecede i1sitin (gazli firn 1). Pisirme kadidina 4 dikddrtgen ¢izin (yaklasik 1 5 cm uzunlugunda, 10 cm
eninde). Kagidi bir tepsinin Ustiine koyun. ]

Yumurta aklarini ¢irpin, sekeri azar azar ilave ederek devamli ¢irpin. lyice katilastiktan sonra bademleri, pudra
sekerini ve unu dikkatlice yedirin.

Kagdidin Ustline 2ser ¢orba kasigi hamur sirin. Gerisini delikli torbaya doldurun, kenar yapin. Merengleri yakl.
35 dakika pisirin, firinin kapisini biraz agik birakin.

Limon ve Uzim suyunu kaynatin, regel sekerini ilave edin ve tarife gére kaynatin. Jéleyi sogumaya birakin.
Frenk GzUmlerini yikayarak tanelerini ayiklayin ve jéleye katin.

Finnisisini 200 dereceye yikseltin (gazli firin 3). Merengeleri bagka kagida alin. Jéleyi dagitin.

Kalan yumurta akini ¢irpin, sekeri ilave edin. Yumurta akini dekoratif bir sekilde tzerine sikin. Tekrar 15 dakika
pisirin.

© lezzetler.com tarif no:18477 « adi:FRENK UZUMLU MERENG - génderen:Sidika Sendil « indirme tarihi:18.09.2024 - 23:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/frenk-uzumlu-mereng-vt13841
http://www.tcpdf.org

