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CIKOLATALI MERENG

3 adet blyuk boy yumurta beyazi (oda sicakliginda)

1 su barda@i (200 g) beyaz seker

1 tutam (yarim gay kasidi tuz)

Geyrek cay kasigi krem tartar ya da 1 ¢ay kasigi elma sirkesi
5 yemek kasigi (100 g) kakaolu findik kremasi

Argelik Gurme Ankastre firninizi 130 dereceye ayarlayin. Firin tepsinize yagdh kagit yerlestirin ve bir kenara
koyun. Kakaolu findik kremasini merenge rahatca ekleyebilmek igin akiskan bir kivama getirmemiz gerekiyor.
Bunun i¢in, benmari usuli eritme yapabiliriz. Minik bir tencereye 1-2 parmak kadar su koyun ve Uizerine de
genisce bir kase oturtun, kakaolu findik kremasini kaseye koyun ve benmari usuli eritin. Kakaolu findik kremasi
tamamen eridiginde bir kenara koyun, mereng hazir olana kadar sogusun.

Oda sicakhigindaki yumurta beyazlarini bir ¢irpma kabina koyun, miimkiinse cam bir kap olsun. In Love Mikser
ile yiksek hizda yumurta beyazlarini ¢irpin. Yumurtalar képuk kdpUk, beyaz kar haline geldiklerinde igine tuz ve
krem tartar (ya da sirkeyi) ekleyin. Yumurta beyazi koyu krema kivamina geldiginde, igine sekeri bir corba
kasiQi ile yavas yavas ekleyin. Karisiminiz oldukga koyu bir kivam aldiginda (ortalama 2-3 dakika yiksek hizda
cirpmaniz yeterli olacaktir) ve igindeki seker ¢6ziindligiinde girpmay! birakin.

Yumurta karigiminin Gzerine erimis kakaolu findik kremasi ekleyin. Iki ya da 3 kere katlayarak karistirn. Daha
fazla kangtirmayin ki mereng homojen bir renkte degil, krem-kahverengi ¢izgili desenli olsun. Bir dondurma
kasigi ya da 1 ¢orba kagsidi ile yumurtal karigimdan blyUk bir kagik alin ve bagka bir kasik yardimi ile tepsiye
birakin. Bu yéntem ile yaklagik 12-14 adet mereng elde edeceksiniz. Tepsiyi firina atin. 1 saat boyunca pisirin.
Firindan ¢ikardiktan sonra hi¢ dokunmadan, tamamen soguyana kadar bekletin. Soguduktan sonra ¢itir gitir bir
kivama gelecek ve hava almayan bir posette ya da saklama kabinda muhafaza edilirse, yaklasik 1 hafta
boyunca tazeligini koruyacak.
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