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CILEKLI MERENG PASTASI

Beze icin:

6 adet yumurtanin aki

2 su bardagi toz seker
Mereng kremasi igin:

1,5 su bardagi toz krem santi
1 su bardagi krema
Yarim su bardagi st

1 corba kasigi toz jelatin

1 kahve fincani soguk su
200 gram cilek

1.5 ¢orba kagiJi toz seker
1 su bardagi file badem
Servis igin:

Taze cilek

Cilek sosu

Nane yapragi

Mereng bezesi i¢gin, yumurta aklarini mikserle ¢irparak kdpurtiin. Yavas yavas toz seker ilave edin. Kar beyazi
kivamina gelene kadar ¢irpin. Bu karigimi, krem santi torbasina koyun. Yagh kagit tizerine yuvarlak sekillerde
sikin. Onceden isitiimis 100 derece firnda 2 saat pisirin. Krema icin, krem santi, krema ve sutl mikserde ¢irpin.
Jelatini suda eriterek bu karigima ilave edin. Daha sonra tiim bu malzemeye seker ve dogranmig gilegi ilave
edin. Dondurucuda 2 saat bekletin. Ardindan, firinda pisirilen bezelerin yarisini servis tabaklarina alin. Uzerine
2&apos;ser ¢orba kasigi mereng kremasini paylastirin. Kalan bezeleri Gizerlerine kapatin. File bademle etrafini
susleyin. Gilek, gilek sosu ve nane yapragi ile servis yapin. Gilek sosu: 500 gram c¢ilek, 1 ¢ay bardadi su, 1 ¢ay
bardad toz sekeri kaynatin ve blenderden gegcirin. Yarim su bardagi soguk suda 1 ¢orba kasidi nisastayi eritin.
Blenderden gecirdiginiz karisima ekleyin. Tekrar kaynatin ve soguduktan sonra kullanin.
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