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KREM SANTILI MERENG

175 gr mereng
375 gr (1+1/2 su bardagi) krem santi

Once, firninizi en diisiik sicakliga (130 C) getirip, isitiniz. 2 biyik firin tepsisini, yagl kagitla kaplayiniz.

«DUz» uglu sikma torbasina merengi koyup, tepsilere 16 mereng sikiniz. Tepsileri firinin orta katina sirip, 1,5
saat, merenglerin diglari sert, i¢leri hafifge yapis yapis ve krem rengi olana kadar pigiriniz.(Merengler ¢ok ¢abuk
pembelesirse, tepsilerin yerini, nceden altta olan Ustte olacak bigimde degistiriniz.)

Tepsileri firndan ¢ikarip, bicak yada spatulayla merengleri tersytiz ediniz. Parmagmizm ucuyla, merenglerin
altini yavasca bastinp, gukurlastiriniz.

Tepsileri yeniden firina sokup, 30 dakika daha pisiriniz. Tepsileri firndan ¢ikarip, merengleri 5 dakika iinmaya
biraktiktan sonra, spatula ya da bicakla tel izgaraya aktararak tamamen sogutunuz.

Merengler soduyunca, aralarina krem santiyi koyarak sandvig yapip, servis ediniz.
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