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ESKIMO PUDINGI

Mereng:

2 yumurtanin aki

120 gr (1/2 su bardagi) toz seker
Puding:

3 yumurta (aklari ve sarilari ayriimig)
1 kahve kasi§i vanilya esansi

1/2 su bardagdi konyak

250 gr (1 su bardag) aci krema

3/8 su bardagdi toz seker

Buzdolabinizin termostatini en soguga getiriniz. Once firminizi hafif sicakliya getirip (150°C) isitiniz. Bir firin
tepsisinin i¢ini yagh kagitla kaplayip bir kenara birakiniz.

Mereng i¢in yumurta aklarini kar haline gelene kadar yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla ¢irpiniz. 2 tath kasig
seker katip, 1 dakika daha cirpiniz. Kalan sekeri tahta bir kasikla karistirarak icine yediriniz.

Bu hazirladiginiz merengi bir corba kasigiyla yagdl kagitla kapladiginiz tepsiye kasik kasik dagitiniz. Tepsiyi firina
sirip 2,5 saat hafif pembelesip, ¢itir ¢itir olana kadar pisiriniz. Tepsiyi firindan alip pismis merengleri
sogumalari i¢in bir kenara birakiniz.

Bu arada, orta boy bir kasede, yumurta sarilarini, vanilya esansini ve sttl karistiriniz. Bir ¢atalla iyice ¢irpiniz.
Bagska bir orta boy kasede kremay! bir yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile kar haline gelinceye kadar ¢irpiniz.
Yumurta aklarini da, G¢tincl bir orta boy kasede, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline gelinceye kadar
¢irpiniz. 2 tath kasidi toz seker ekleyip, 1 dakika daha ¢irpiniz. Madeni kasikla kalan sekeri katip karigtiriniz.
Birinci kasedeki yumurta sarisi sit karigimini ikinci kasedeki girpilmis kremaya katip madeni bir kagikla
kanstinniz. Uglinc kasedeki ¢irpilmis yumurta aklarini da ekleyip iyice karistiriniz. Karigimi 6 su bardaklik bir
kaba aktariniz. Kabi buzdolabinin buzluguna koyup 1 saat bekletiniz.

Sogumalari i¢in bir kenara biraktiginiz pismis merengleri, orta boy bir kaseye iki avucunuzun arasinda ufalayiniz.
Buzluda koydudunuz kabi ¢ikararak ufalanmis merengleri bunun icine katiniz. Sonra kabi yeniden buzluga
koyup 1 saat daha, puding tamamen donana kadar bekletiniz.

Puding kabini buzluktan aliniz. Kabi kaynar suya batirip ¢ikariniz; sonra Ustline bir tabak koyup, ters ylz ederek,
pudingi tabaga alip (bu islemi hafif sallayarak yaptiginizda puding tabaga kolayca kaymalidir) servis ediniz.
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