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MERENG PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1,5 su bardagi un

1 cay bardadi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
3 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 tutam tuz

100 g margarin veya tereyagi

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Bitter Gikolatali Puding
1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1 ¢ay bardagi dondurulmus ahududu

1 tath kasidi toz seker

Kaplama:

2 yumurta aki

1,5 cay barda@i Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 cay kasigi limon suyu

Sislemek icin:

0,5 su bardagi dondurulmus ahududu
Kalip:

Dilimli derin kek kalibi (& 16 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Un, nisasta ve hamur kabartma tozunu bir kaba alip kasik ile karistirin. Yumurta ve toz sekeri ¢irpma kabina
alin. Mikserin ylksek devrinde 3 dakika ¢irpin. Sekerli vanilin, tuz ve margarini ekleyip 1 dakika daha ¢irpin.
Hazirladiginiz un karigimini ilave edip distk devirde kisa bir siire daha ¢irpin. Hamuru kaliba alin ve pigirin.
Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan aldiginiz keki 10 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Sit ve kremayi bir tencereye alin ve lzerine puding posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak pigirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve
arada karigtirarak sogutun.

Ahududu ve toz sekeri bir tencereye alin. Kisik ateste arada karistirarak pire haline gelinceye kadar yaklasik
4-5 dakika kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Soguyan keki enlemesine Uge kesin. Ik katini pisirme kagidi serilmig bir tepsiye alin. Hazirladiginiz ahududulu
karisimin yarisini Gizerine yayin. Uzerine 2 yemek kasigi puding yayin ve ikinci kat keki koyun. Kalan ahududulu
karisimi ve 2 yemek kasigi puding yayin. Son kat keki kapatin. Kalan puding ile keki kaplayin ve buzdolabina
alin.

Finniizgara ayarinda 220° C&apos;ye ayarlayip ¢calistirin. Yumurta aklarini cam veya metal kapta mikserin
yUksek devrinde kar haline gelinceye kadar 2-3 dakika ¢irpin. DUsik devirde ¢irpmaya devam ederek pudra
sekerini azar azar ilave edin. Tamamini ekledikten sonra 2 dakika daha cirpin. Sekerli vanilin ve limon suyunu
ekleyip 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz merengi diiz u¢lu sikma torbasina doldurun. Kekin Gizerini tamamen
kaplayacak sekilde sikin. Pisirme kagdidi ile firin tepsisine alin. Firinin en st rafina koyun, kapagini tam
kapatmadan merengin ylzeyi hafif kizarincaya kadar bekletin. Firindan ¢ikarip oda sicakliyina gelinceye kadar
bekletin. Pastayi servis tabagina alin ve buzdolabinda 20 dakika daha bekletin. Ahududu ile sisleyin ve
dilimleyerek servis yapin.
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