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ITALYAN MERENGI

Milli E@itim Bakanhg!

50 g yumurta beyazi
25 g glikoz

70 g seker

25 mlsu

Seker, su ve glikozu 118 dereceye (firm ball) gelene kadar kaynatiniz.

Yumurta beyazini ¢irpiniz. Yumurta beyazinin kagiktan dismeyecek katiliga gelmesi gerekmektedir.

Surubu yavas yavas cirpiimakta olan yumurta beyazina ekleyin. Eklerken ¢irpicinin hizini azaltiniz; ancak surubu
¢ok yavas dokmeye caliginiz.

Stiff peak kivamina gelinceye kadar ¢irpmaya devam edin.

Italyan merenginde sicak surup kullandi§imiz igin bu merengin parlak bir yapisi olacaktir.

Karisimi sikma torbasina alip ¢esitli sekillerde sikiniz. 100 derecede kurutunuz.

Not: Italyan merengini yaparken 118 derece seker surubu kullanilir. Sicak seker surubu kullanildigi igin yumurta
beyazi sekerin isisiyla piser ve salmonella riskini yok eder. Genelikle muslarda ve parfe yapiminda kullanilir.
Seker kivama gelirken yumurta hazirlanmalidir.

Yumurta aki ¢irpilirken surubun hazirlanip bekletiimeden eklenmesi gerekir.

Yumurta kar gibi ¢irpildiktan sonra surup kaynar olarak ilave edilmelidir.

Surup tamamen yedirildikten sonra yumurta iyice sojuyuncaya kadar ¢irpmaya devam edilmelidir.
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