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LIMONLU MERENG

6 yumurta

250 gram (1 su bardagindan biraz fazla) tozseker
4/5 su bardagi stzilmas limon suyu

500 gram krema

200 gram kii¢lk mering

300 gram kayisi

sUslemek i¢in 1 blyulk boy kayisi ve yarim limon
1/5 su bardag portakal suyu

Yumurta sarilarini 200 gram (1 su bardagdi) tozsekerle bir kapta ¢irpin. Srekli karigtirarak i¢ine, limon suyunu
katin. Benmari usull (i¢i sicak su dolu bagka bir kaba oturtarak) atese koyun ve pisirin. Kivamina gelinceye
kadar karistirmaniz gerek. Soduttuktan sonra da koyuca ¢irpiimis kremanin yarisini katin ve yeniden
buzdolabina koyun.

Kuguk meringleri ufalayin, kalan ¢irpilmis kremaya karistirin. Bunu da buzluga koyun.

Bir kalibi gida kagidiyla kaplayin. Dibine bir kat meringli karigimi koyun diizeltin. Onun da Gsttine limonlu
kremanin yarisini yayin. Ikinci kat meringli karisimi koyun, dstiine limonlu kremayi diizgiince yayin. UstinG gida
kagidiyla 6rttikten sonra birka¢ saat buzluga koyun. Kalan tozsekerle birlikte kayisilari mikserden gegirin. Tatly!
dondurulmus tabaga koyun, kayisi ve limon dilimleriyle sUsledikten sonra kayisi sosuyla birlikte servis yapin.
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