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MERENG NEDIR

Mereng (Meringue) adini isvigre[2nin Meiringen kasabasindan almigtir. Fransiz, italyan ve isvigre mereng
teknikleri farkhdir.

Yumurta aklari sertlesene kadar cirpilmall, ancak fazla ¢irpilarak da kurutulmamalidir. Bu karigim keklere, sufle
ve muslara hacim katar. Dolayisiyla sénddrilmemesi gerekir.

Yumurta aklarini ¢cirptigimiz kabin ve mikser uglarinin tamamen kuru olmasi ve yumurta sarisi bulagsmamis
olmasi cok 6nemlidir.

Girpma teli, mikser veya mutfak robotu ile dnce asagdidan yukari kiigtikten blytge genisleyen daireler halinde
cirpilir. KéplUklesme baslayip hacim artmaya baslayinca hiz ve devir arttirilir. Girpma teli veya mikser uglari
havaya kaldirildiginda dékllen damlalarla sert tepecikler olusuyorsa kivam dogrudur. Kaseyi ters cevirdiginizde
akmamasi da bir él¢idir.

Turkiye[?lde yaygin olarak [?beze[?] olarak bilinen mereng yapimi igin ince pudra sekeri de kullanilir.

Pakmaya Pudra Sekeri ince granilll yapisiyla mereng yapimi i¢in ¢ok uygundur. Daha da ince bir yapi icin
rondoda ¢ekebilir, sonra uygulayabilirsiniz.

Mereng, sadece pudra sekeri ile yapilabildidi gibi, makaron veya bademli merengde de oldugu gibi toz badem
ile de hazirlanabilir.

Dogru kivami yakalamak i¢in her zaman énce yumurta aklari ¢irpilarak baglanmali, képlklenmeye bagladiginda
devir arttirilip pudra sekeri daha sonra kasik kasik ilave edilmelidir.

Toz badem vb. malzemeler mereng kivamini aldiinda bir spatula ile yedirilir.

Mereng eger pasta Uzerine uygulaniyorsa plrbiz ile yakilabilir veya 230°C-340°C Ust pisirmeye ayarlanarak
isitilmig firinda, en yukarida yakilabilir.
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