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MEYVELI BULUT

https://yemek.name

2 yumurta aki (Oda sicakhidinda)

1 cay kasigi Krem Tartar (slime)

10 gr Splenda (Toz tatlandirici, 1 gr[?llik posetlerde)
1 ¢cimdik vanilya 6z0

Taze Meyvalar

Yumurta aklari mikser haznesine dikkatlice alinir. Haznenin kuru ve temiz olmasi, yumurta aklarina yumurta
sarilarinin karigmamasi gok énemlidir. Cirpma islemine disik seviyede baslanir. Yumurta aklari koplirmeye
basladiginda hiz ayari artirilir Splenda ve krem tartar ilave edilir. Mikser uglarindan diigmeyecek kadar
kabardiginda ¢irpma iglemine son verilir.

Finn fanl olarak 150 derecede 6n isitma yapilir.

Finn tepsinin dlgtsiinde hazirlanan yaglh kagit Gizerine uygun dlgtide bir kaptan yararlanilarak daireler gizilir ve
cizili kisim asagiya gelecek sekilde tepsiye yerlestirilir. Hazirlanan karigim tath kasigi ile bu daire sablonlarinin
icine, ortasi cukur ve kenarlari daha yiksek olacak sekilde yayilir. Isitiimig firinda, firin kapisi hi¢ agiimadan
yaklasik 1 saat pisirilir. Stire sonunda firin ayari kapatilir ve firin kapisi yarim agik kalacak sekilde ayarlanarak
hazirlanan bezeler kurutulur.

Sertlesen beze kaseleri tepsiden alinarak tel 1zgaraya yerlestirilir. Hazirlanan meyva salatasindan istenilen
Olclide bu kaselerinin icine yerlestirilir. Servise hazirdir.
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