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BADEMLI VE GIKOLATALI MERENG

Mereng hamuru igin:

250 gr ince ¢ekilmis badem ici (toz badem)
250 gr Pakmaya Pudra Sekeri

250 gr toz seker

100 ml su (oda Isisinda)

4 yumurtanin aki (oda 1sisinda)

Ganaj icin malzemeler:

1 paket Pakmaya Bitter Parga Cikolata
100 ml krema (oda Isisinda)

15 gr tereyagi

ince cekilmis badem ici ile Pakmaya Pudra SekeriZlni ince telli bir elek yardimi ile eleyin.

Toz seker ile suyu bir cezvede kaynatin.

Mutfak robotunda yumurta aklarini kdpuk kopik olana dek yaklasik 10 dakika boyunca ¢irpin.

Sekerli suyu blyik bir cam kaseye aktarin. Igine yavas yavas yumurta aklarini ilave edin. Spatula ile alttan tste
dogru havalandira havalandira karigimi bitUnlestirin.

Bademli ve pudra sekerli karigsimi da azar azar ekleyerek yine ayni sekilde karigimi buttnlegtirin.

Mereng karisimini yildiz uglu krema torbasina aktarin. Yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak ceviz
blyUkliginde sikin.

Sikma islemi bittikten sonra tepsiyi diiz bir tezgahin tizerinde hafif¢e vurun ki igindeki hava kabarciklari
kaybolsun.

Karigimi 120 dereceye ayarli firinda, merengin digi sertlesinceye kadar pisirin.

Ganaj igin tereyag) ile Pakmaya Bitter Parga Gikolata[?lyi benmari usuld eritin. Karigimi ocaktan alin ve hizlica
kremayi ekleyip pitirsiz bir kivama gelene dek karistirin. Ganaji linmaya birakin.

Merengler pisince firndan alin, her iki merengin arasina gikolatall karisimdan surup birlestirin. Malzeme bitene
dek ayni isleme devam edin.
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