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CILEKLI MERENG

2 yumurta aki

100 gr pudra sekeri
150 gr krem ganti
450 gr cilek

Finn tepsisini yagh kagitla kaplayin. Kagidin tzerine kalemle 18 cm. ¢apinda iki daire ¢izin. Yagh kadida hafifce
zeytinyadi sUrin. Yumurta aklarini sertlesene dek ¢irpin.

2 yemek kasi§i seker eleyerek parlak bir gériinim alana dek ¢irpmanizi sirdiriin. Kalan sekeri de ¢abuk ve
hafifce karistirarak katin. Fazla karistirirsaniz, mereng tutmayabilir. Genis ug¢ takilmis krema torbasina merengi
doldurun. Kalemle yagdh kagida gizilen dairelerden birine, ¢izginin hemen icinden merengi sikin. Ayni ug ile 8
adet de kiicUk guller sikin. Kalan merengi diger daire ¢iziminin iginden sikin ve tim dairenin igini mereng ile
doldurun.

Onceden isitilmig hafif firnda, merengler gevreklesene dek, 1 saat, pisirin. Firindan ¢ikarin. Gilleri alin. Kagidi
masanin Uzerinde ters gevirerek mereng ¢gemberi ve dairelinden ¢ikarin. Merengleri kagidin Gstiinden
kaldirmaya kalkigirsaniz, kirabilirsiniz. Bundan 6turl kagditlarini bu ydntemle temizlemeye girigin.

Servisi yapmadan az 6nce, krem santiyi ¢irpin ve daire bigcimindeki merengin ¢gevresine halka bi¢iminde sikin.
Mereng gullerin altina da krem santi sirin. Mereng ¢emberini, mereng dairesinin Uzerine yerlestirip, bastirin.
Gdlleri de dizenli aralarla mereng ¢gemberinin Gzerine bastirarak yerlestirin. Cilekleri merengden olusan ¢anagin
icine diizenli olarak yerlestirin. Kalan krem ganti ile susleyin.
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