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BALERIN TATLISI

5 yumurtanin aki

300 gr (1+1/4 su bardadi) + 1 ¢orba kasidi toz seker
2 tath kasigr misir nisastasi (elenmis)

1 cay kasigi vanilya tozu

1 tath kasidi limon suyu

1 tath kasigi portakal suyu

300 gr (1+1/4 su bardagi) krem santi

500 gr taze meyva (¢ilek, seftali, kavun, elma, v.b.).

Once finninizi hafifge (150 C) isitiniz. Bir yagh kagida, kursun kalemle tatliyi servis edeceginiz tabagin
bulyUkliginde bir daire ¢iziniz. Sonra ¢izdiginiz dairenin kenarlarini kesiniz. Firin tepsisinin boyutlarinda bir
baska yagl kagidin Usttine daire bigimindeki kagdidi koyunuz.

Merengi hazirlamak icin blyuk bir kdsede yumurta aklarini, yumurta teli yada mikser ile kar haline getiriniz. 120
gr toz sekerini ekleyerek, karigim iyice sertlesip parlak olana kadar ¢irpmaya devam ediniz. Madeni bir kagik
kullanarak, 1 ¢orba kasiJi seker disinda kalan toz sekeri, nisastayi, vanilya tozunu ve limon suyunu késeye
ekleyiniz. Karigimin Ugte birini kagikla, daire bigiminde kestiginiz yagl kagdidin Ustiine, yarim santim kalinliginda
bir tabaka halinde siriintz. Geri kalan karigsimi sikma torbasina koyup, birinci tabakanin kenarlarini siisleyerek
sikiniz.

Firnna koyup 1 saat pisirdikten sonra, firini sénddriiniz. Merengi sicak firinda 30 dakika, digi sertlesip ici
yumusak kalana kadar bekletiniz. Sonra yagl k&didi firmdan ¢ikarip merengin iyice sogumasini bekleyiniz.
Mereng soguduktan sonra, yagh kagittan ¢ikarip servis tabagina koyunuz. Krem gsantiyiye portakal suyunu katip
merengin Ustline sdrinlz ve Ustliini meyve ile stsleyip, hemen servis ediniz.
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