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KAKULELI VE KAHVELI MERENG

6 adet yumurta aki

150 gram pudra sekeri

3 adet yesil kakule

150 gram toz seker

1 adet portakalin rendelenmis kabugu
Tuz

Kremasi icin:

500 ml sut

2 adet yumurta

1 yemek kasigi TUrk kahvesi
100 gram toz seker

40 gram misir nisastasi

200 ml krema

100 gram margarin

275 gramun

1 cay kasigi tuz

150 ml su

Mereng igin bir kapta toz seker, rendelenmis kakuleyi, bir tutam tuzu ve pudra sekerini harmanlayin. Yumurta
aklarini bir kaba aktarin. Yumurta aklari ile 6nceden harmanladiginiz sekerli karigimi mikserin en ylksek hizinda
¢irpin. Mereng karisimi mikserin ucundan akmayacak sekilde; putirsiz ve parlak kivam alana kadar 5-8 dakika
kadar ¢irpin. Mereng karisimini ¢irptiginiz kabi ters gevirdiginizde karigsim dékiimeyecek kivama gelirse dogru
yoldasiniz demektir. Firin kagidi tizerine 22 cm. gapinda bir yuvarlak gizin ve mereng karigimini bir kagik yardimi
ile tag olusturacak sekilde yayin. Onceden isitiimig 130 dereceye ayarli firinda 2 saat pisirin. Firinin kapagini
acip firnin igcinde sogumaya birakin.

Kremasi igin sekeri, nisastayi, tuzu ve unu eleyip harmanlayin. Sttd, suyu, yumurtalari, kahveyi ve nisastali
karisimi sos tenceresinde muhallebi kivaminda pigirin. En son yagi ekleyip birka¢ tasim daha kaynatin. Ocaktan
alin. Ayri bir kapta kremay1 kdpuk olana kadar ¢irpin ve ilinan kahveli karigima ilave edin. Alttan Gste dogru
havalandirarak spatula ile karigtirin. Sosu merengle birlikte servis yapin. Istege gére merengin Gzerini gére
jllyen dograyip toz sekere bulanmis portakal kabuklariyla stsleyebilirsiniz.
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