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CILEKLI MERENG

Malzeme:

2 adet yumurta

125 gr toz seker

1 paket Bizim Mutfak Sekerli Vanilin
250 gr taze gilek

Sosu l¢gin :

Yarim litre st

2 adet yumurta

100 gr toz seker

1 corba kasigi Bizim Mutfak Un

1 ¢orba kasigi Bizim Mutfak Misir Nisastasi

Firnni 100 derecede 1sitin. 2 yumurtanin sarisi ile aklarini ayirin. Aklari derin bir cam kaseye alin. Mikserle kar
haline gelene kadar hizli devirde ¢irpin. Karigim toklagsmaya bagladiktan sonra yavas yavas seker ve vanilyayi
ilave edin. Firin tepsisine yagl kagit serin. Mereng karisimini krema sikacagina veya huni sekline getirdiginiz
yagl kagidin i¢ine aktarin. Tepsiye kahve tabag blytkliginde yuvarlak mereng karisimi sikin. Firinin kapagini
hic agmadan yaklasik 1,5 saat pigirin. Firinin kapagini merengler bir sdre ilidiktan sonra agin. Pastaci kremasi
icin merengden kalan yumurta sarilari ile sos igin verilen 2 yumurtanin sarisini btinlestirin. Toplam 4 yumurta
sarisi elde etmis olacaksiniz. Yumurta sarilari, seker, un ve vanilyayi iyice karigtirip 1sitin. 1 ¢corba kasigi kaynar
sUtd ekleyip iyice karistirdiktan sonra kalan sttt de ekleyin. Surekli karigtirarak sos kivamina gelene dek pisirin.
Ocaktan alip sogumaya birakin. Gilekleri temizleyin. Ortadan ikiye bdlin. Merenglerden birini servis tabagina
alin. Uzerine pastaci sogumus kremasi sUrup ¢ilek yerlestirin. Bir kat daha mereng yerlestirip kremadan sGrin.
Tekrar ¢gilekle dizin. Son kat olarak krema surtip mereng ile Gzerini kapatin. Uzerini ¢gilekle stsleyerek servis

yapin.
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