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MANGOLU PAVLOVA (YENI ZELLANDA)

3 adet blyik yumurta aki
350 gr tozseker

1 tatl kasidi vanilya esansi
1 tath kasidi renksiz sirke
1 tath kasi@i misir nisastasi
1/4su bardagdi sicak su

2 yemek kasigi margarin

3 su bardagi kremsanti

3 tath kasig! pudra sekeri
2 adet mango dilimi

8 10 adet cilek

4 5 adet kurutulmus Kivi

Yagl kagdidi 25-30 santim ¢apinda yuvarlak kesip firin tepsisine yerlegtiriniz. (Bu él¢ilere yakin bir servis
tabagini sablon olarak kullanip etrafindan ¢izebilirsiniz.)

Finni 200 dereceye getirip I1sitiniz.

Mereng hamurunu hazirlamak igin, yumurta aklarini derin bir karigtirma kabina koyup, Uzerine énce toz sekeri,
vanilya esansi ve sirkeyi ilave ediniz.

Nisastayl bu malzemelerin tzerine ¢ay slizgecinden eleyerek katiniz.

En Uste sicak suyu dikip sanayaginizi ekleyin,mikserle en hizlida 15-20 dakika karistiriniz. (Makinenin suratine
g6re yumurtalarin istenen kivama gelmesi degisebiliyor.) Karisim beyaz bir renge déntisecek. Mikserin ucundan
dismeyecek ve bir tepecik olusturacak kivamda olacak.

Yuvarlak kesilmis yagl kagidin kenarlarindan 2-3 santim santim igersine hazirladiginiz mereng hamurunu
spatula veya kasikla yayiniz. Ortasini kenarlara gére hafif gukur birakiniz. (Hamur pistikten sonra ortadadaki bu
bosluk krem santi ve meyvelerle doldurulacak.)

Mereng hamurunu firina koyunuz ve firinin kapagini sikica kapatiniz. Firinin isisini da hemen kapatiniz. Firinin
kapagini hic agmadan 6 saat kadar, firnin kendi sicakligiyla pisecek. Pistiginde blyUk bir mereng olusacak.
Ortasl hafif yumusak olabilir.

Pisme sirasinda, ayri bir karistirma kabinda, krem santi ile pudra sekerini karistiriniz, kullanacagdiniz zamana
kadar buzdolabinda bekletiniz.

Kullanacaginiz zamana yakin meyveleri dilimlere kesip hazirlayiniz.

Finndan pismis ve sogumus merengi ¢ikariniz. Dikkatlice yagl kagidindan ayirip servis tabagina yerlestiriniz.
Sogumus merengin Uzerine krem santi yayip

Not: Mereng hamurunu firina koyunuz ve firnin kapagdini sikica kapatiniz. Firinin isisini da hemen kapatiniz.
Finnin kapagdini hic agmadan 6 saat kadar, firinin kendi sicakligiyla pisecek.
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