@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CILEKLI MERENG

https://migros.com.tr

2 yumurta aki

1 cay bardad seker

1 cay bardagi krem tartar

1 tath kasigi ¢ilek surubu

12 cay kasigi pembe gida boyasi
Arzu edildigi kadar gilek

1. Yumurta aklarini iyice kar haline gelene kadar ¢irpin.

2. Daha sonra ¢irpma kabinizi, benmari usulll kaynayan bir tencerenin Uzerine oturtun ve ¢irpmaya devam edin.
3. Bu sirada sekeri de kasik kasik ekleyin.

4. Ardindan krem tartari, gida boyasini ekleyin ve iyice ¢irpin.

5. 10 dakika sonra kabinizi kaynayan suyun tzerinden alin ve gilek surubunu ekleyin ve tekrar iyice ¢irpin.

6. Kremanizin kivami iyice sertlesmelidir, kagikla kaldirdiginizda tizerinden krema akmayacak kivamda olmasi
en idealidir.

7. Kremaniz istediginiz kivamda olunca, sikma pompaniza doldurun ve yagl kagit serdiginiz tepsiye minik minik
sikin.

8. Firininizi 200 derece isitin; ardindan 100 dereceye dusirin ve mereng tepsinizi firina koyun.

9. 20 dakika kadar pisirin. Sogutup servis edin.
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