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MERENG SEPETI

250 gr mereng
1/2 su bardag recel ya da ¢irpiimis krema

Once, firninizi hafifce (130 C) isitiniz. )

Merengin yarisini «yildiz» ug¢lu sikma torbasina doldurup, bir kenara birakiniz. U¢ ayr mumlu kagittan 25 cm
¢apinda U¢ daire kesip, firin tepsisine yerlestiriniz.

Sepetin dibini yapmak i¢in, kagitlardan birinin tstline, merengi daire bigiminde sikip, sonra igine gittikge kigtlen
daireler gizerek, bltlin daireyi doldurunuz.

Torbaya merengin kalan yansini doldurup, sepetin kenarlarini yapmak igin, éteki iki kagidin Gstline 2 daire
sikiniz. (Mereng artarsa onu da yarim daire bigiminde sikip sepet sapi gibi kullanabilirsiniz.)

Tepsileri firna sokup 1,5 saat, merengler gevrek olana kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan ¢ikarip 5 dakika ilindirdiktan sonra, yavasca tel izgaraya ¢ikararak tamamen soguyana kadar
bir kenarda bekletiniz. Kagitlari ¢ikarip atiniz. Sepeti yapmak igin dip kismini servis tabaginin Ustiine koyup dig
kenarini, i¢ini dolduracaginiz malzemeye gore regel ya da kremayla sivayiniz. Oteki gcemberi Gstiine koyup, son
¢cemberi de en Uste yerlestiriniz. Dis kenarlarini regel ya da krema ile sivayip, mereng sepetinizi meyve ya da
dondurmayla doldurarak servis ediniz.
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