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MERENG HAMURUNUN HAZIRLANMASINDA DIKKAT
EDILECEKLER

Mereng hamurunun esasl, yumurta aki ile sekerdir. Yumurta akini, sekerle ¢arptiginiz zaman, mereng hamurunu
hazirlamis olursunuz. Hazirlarken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

Yumurta akini ayirirken yumurta akina sari katiyen karismamalidir. Yumurta akina karigan bir damla sari,
yumurta akinin kar haline gelmesine mani olur.

Bunun icin yumurtayi kirarken sarinin zarini patlatmamaya dikkat ediniz. Bunun i¢in de yumurtayi ya tam
ortasindan hafif bir bicak darbesiyle biraz kiriniz, sonra yumurtayi dik ¢evirip sariyi bir kabuktan digerine
gecirerek aki kdseye bosaltiniz. Sarilari ayri bir yerde toplayiniz, ya da.yumurtanin tepesinden kuiguk bir delik
acip, yumurta akini oradan ké&seye akitiniz. Sonra kabugdu kirarak sariyi ayri bir yere aliniz.

Her iki islemde de yumurta akina bir damla sari gegirmemeye dikkat ediniz.

Yumurtalari ¢garpacaginiz kase veya tencerenin de ¢ok temiz ve kuru olmasi gerekir.

Yumurtalar ¢arparken bir fiske kadar tuz atmayi unutmayiniz. (Bir fiske iki parmagin tuttugu miktardir.)
Yumurtalari ya yumurta teliyle veya az ise, ¢atalla ¢garpiniz. Garpma islemi énce yavas, sonra suratlenerek
olmalidir.

Garpma islemi carparak degil, sUrterek, yani eli bir sada, bir sola sallamak suretiyle olmalidir. Bu sekilde hem
daha az gii¢ ve zaman harcamig olursunuz.

Yumurta aklari kar haline, yani hem beyaz hem de kesik kesik bir duruma gelmigse kivami tam demektir.
Carpma iglemini durdurabilirsiniz. ]

Garpma Islemi bitip, dider Islemleri hazirlarken gececek sure Iginde yumurta aklari sulanir. Bunun énlemek igin
arasira yumurta akini carpmak gerekir.

Bu carpma igslemini mikserde daha kolay yapabilirsiniz.

Mereng hamuruna seker iki sekilde katilabilir:

1 Seker, yumurta, ak haline getirilirken katilir. Bunun icin de énce yumurta aki sekersiz ¢arpilmaya baglanir.
Yumurta katilagsmaya baglarken pudrasekerin yarisi elekten gegirilmis olarak katilip, carpmaya devam edilir.
Yumurta iyice kar haline gelince, ikinci yari katilip 1-2 defa daha ¢arpilip, istenilen yerde hamur olarak kullanilir.
Buna, soguk hazirlanmis mereng hamuru, denir.

2 Ikinci bir sekil de: Seker ¢ok az bir suyla kaynatilarak, lokum sekeri kivamindan biraz katica olarak bkz.
«Fondon», yumurta aklari da carpilarak kati kar haline getirilir. Sicak seker aka birden dékalar. Siratle
karistirarak sekerle, akin birbirini tutmasi temin edilir. Cok karistirmak dogru degildir. Ak sulanir. Yani, sekerle
ak birbirinden ayrilir. Bu sekilde hazirlanana da, pismis mereng hamuru, denir. Soguk "veya sicak olarak
istediginiz yerde kullaniniz. Size hangisi kolay gelirse, onu hazirlayiniz. Her ikisi de lezzet ve gorinis
bakimindan farkli degildir. Varsa ¢arpma islemini mikserle de yapabilirsiniz.

Mereng hamuru bir¢ok yerde asil, yardimci ve sis olmak Uzere kullanilir.
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