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MERENG KAYGANA

2 yumurtanin sarisl

1 fiske tuz

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

1 corba kasigi un (elenmis)

4 yumurtanin aki

60 gr (1/4 su bardag) toz seker
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

Yumurta sarilarini, orta boy bir kasede, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla agik renk ve kremamsi olana kadar
¢irpiniz. Vanilya esansi ve tuzu katip, yavas yavas unu ekleyerek, purtiiksiz olana kadar karigtirip bir kenara
birakiniz.

Yumurta aklarini bir bagka orta boy kasede, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. 1 gorba
kasiJi seker katip, 1 dakika ¢irpiniz. Madeni bir kasikla, kalan sekeri yavasga ekleyiniz. Yumurta aki-seker
karisimini, yavasca Oteki kasedeki yumurta sarisi karisima katip, bir kenara birakiniz.

Finninizin 1zgarasini hafifce kizdinniz. Yagi biyuk bir tavada eritip, yad kizinca, kasedeki karisimdan tavaya bir
corba kasidi dolusu akitarak 2-3 dakika, alti hafif kahverengilesene kadar kizartiniz. Kayganayi, bir spatulayla
isitilmig bir servis tabadina koyup, 6teki kayganalar pisene kadar sicak tutunuz. Biitiin merengler kizardiktan
sonra, servis tabagini 1zgaraya sokup, 5 dakika, sireyle, kayganalarin tstl nar gibi kizarana kadar pisiriniz.
Mereng kayganalari izgaradan ¢ikarip, servis ediniz.

Not: Mereng kaygana piser pismez, henlz hafif ve kdpik kdpikken yenmelidir. Kayganalarin Ustline toz seker
serpmek yerine, recel de surebilirsiniz.
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