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ZIGURAT

7 yumurtanin aki

420 gr (1+3/4 su bardadi) seker
Harci:

625 gr (2+1/2 su bardagi) krema
4 corba kasigi portakal suyu

1 kg cilek (temizlenip, yilkanmig)

Once, firninizi hafifce (140°C) isitiniz.

Aliminyum kagittan 22,5 cm ¢apinda bir daire kesip, bir tepsiye yerlestirerek, tepsiyi bir kenara birakiniz.
Aliminyum kagittan bunun yari capinda (yaklasik 11 cm'lik) bir daire keserek bir diger tepsiye yerlestirip, bir
kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede 4 yumurta akini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar gibi olana kadar ¢irpiniz. 4
corba kasidi seker katip, 1 dakika daha ¢irpmaya devam ediniz. Madeni bir kasikla kalan sekerden 250 gr (1 su
bardagi) ni ekleyip karistiriniz. Karigimi, diiz ug takilmig bir sikma torbasina kasikla doldurunuz.

Karigimi aliminyum kagit dairelere sikarak, daireleri tamamen kaplayiniz. Tepsileri firnin orta katina strerek 1
saat, merengler sertlesip hafif¢ce kahverengi olana kadar pisiriniz. Bu arada sikma torbasini ¢alkalayip,
kurutarak bir kenara birakiniz.

Tepsileri firndan alip, merengleri dikkatle tel 1zgaraya ¢ikararak sogumaya birakiniz. Aliminyum kagittan, 16,5,
11,5 ve 6,5 cm ¢aplarinda ¢ daire daha kesiniz. En biyUk daireyi 1 tepsiye, 6teki iki daireyi de bir bagka
tepsiye yan yana yerlestirip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede kalan 3 yumurta akini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. Kalan
sekerden 1 ¢orba kasigi ekleyip, 1 dakika daha ¢irpiniz. Madeni bir kasikla kalan sekeri ekleyip, karigtiriniz.
Karigimi sikma torbasina kasikla doldurarak, aliminyum kagit dairelerin Usttine sikip, daireleri tamamen
kaplayiniz.

Tepsileri firna srlp 1 saat, merengler sertlesip acik kahverengi olana kadar pigiriniz. Tepsileri firndan alip,
merengleri dikkatle tel 1zgaraya ¢ikariniz.

Harci hazirlamak icin, blydk bir kasede krema ve portajakal suyunu yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla
sertlesene kadar kabartip, bir kenara birakiniz.

Aliminyum kagitlar dikkatle mereng dairelerinden ayirip, atiniz. En blyUk daireyi blytk ve diz bir servis
tabagina yerlestiriniz. Merengin tstiini tamamen kremayla kaplayiniz. Kremanin Usttine ¢ileklerin bir kismini,
genis taraflan alta gelecek bigimde diziniz.

Daireleri (en kigtgu disinda) buyUklik sirasiyla (btyUkten kicige dogru) yukaridaki islemi tekrarlayarak Ust
Uste diziniz. Kalan kremayi en kiiglk dairenin altina srp, bu daireyi de cileklerin Ustlne ziguratin Ustine
oturtunuz.

Zigurati buzdolabinda 30 dakika soguttuktan sonra, servis ediniz.

Not: Adini eski Mezopotamya'daki Zigurat denen piramit bigimi tapinaklardan alan bu pasta, son derece guzel
g6ranisli bir tathdir. Soguk blfe davetlerinde ya da digun sélenlerinde servis edilebilir.
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