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LIMONLU MERENG PASTASI

5 yumurtanin aki

250 gr (1+1/4 su bardagi) toz seker

2 ¢orba kagsi@i limon kabugdu rendesi

1 cay kasigi limon esansi

Harci:

90 gr (6 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (yumusatilmig)
360 gr (3 su bardag) pudra sekeri

2 yumurtanin sarisl

2 damla portakal rengi seker boyasi

1/2 portakalin kabugu (rendelenmis)

1 ¢corba kasig portakal suyu

2 ¢orba kagsi§i krema

4 portakal (kabuklari soyulup, beyaz kisimlari ayiklanarak dilimlenmis)

Once, firninizi hafifge (150 C) 1sitiniz. Aliiminyum kagidin Gstline 22,5 cm ¢apinda bir daire (bir tabak
yardimiyla) ¢iziniz. Kagidi firin tepsisinin Ustine koyup bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede, yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile kalin kuleler olusuncaya kadar ¢irpiniz.
60 gr (1/4 su bardag) sekeri ekleyip bir dakika daha, iyice kalinlagincaya kadar cirpiniz. (Kaseyi, igindekiler
dékllmeden ters gevirebilmelisiniz). Madeni bir kasikla kalan 1 su barda@i sekeri, limon kabudu rendesini ve
limon esansini ekleyiniz.

Hazirladiginiz bu merengin Ggte birini, kagit Gstline ¢izdiginiz dairenin igine, 0,5 cm kalinhiginda ddseyiniz. Blyuk
bir sikma torbasina kalan merengi doldurup, dairenin etrafina kenar yapacak bicimde kivrimlar halinde sikiniz.
Tepsiyi firna strlip merengi 1 saat pisiriniz. Firini sénddrip merengi 30 dakika daha, disi gevrek olana kadar
bekletiniz.

Tepsiyi firndan alip, merengi tamamen sogumaya birakiniz. Soguyunca yavasga kaldirip, kagidi attiktan sonra
bir kenara birakiniz.

Harcini hazirlamak icin orta boy bir kasede, yagdi krema haline getiriniz. Pudra sekerini ekleyip, karisim hafif ve
kdpuk képik olana kadar ¢irpiniz. Yumurta sarilarini da katip, yeniden iyice ¢irpiniz.

Portakal rengi seker boyasi, portakal kabugu rendesi, portakal suyu ve kremayi ekleyip iyice karistiriniz.
Karigimi, sogumus mereng kalibinin i¢ine doldurup, Ustin( kasigin tersiyle dizeltiniz. En Uste portakal dilimlerini
dizip, servis ediniz.
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