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MERENGLI ARMUT

Malzeme (6 kisilik):

1 kg. iri armut (fazla olgun degil),
110 gr. tereyag,

100 gr. tozseker,

50 gr. badem ici (ince kiyilmig),
Mereng:

3 yumurtanin aki,

1 tutam tuz,

80 gr. tozseker,

3 ¢corba kasigi kayisi marmeladi,
pudra sekeri.

Atese dayanikli blylkce bir kabi 10 gr. tereyagla yaglayip bir kenara birakin.

Armutlarin kabuklarini soyup 4'e béldikten sonra gekirdekli kisimlarini ¢ikartin.

Kalan 100 gr. tereyadi blyUk bir tavada, orta ateste, eritin. Yag kizmaya baslayinca armutlari ilave edip 15
dakika ara sira alt-Ust ederek sote edin. Armutlar tavadan alip yaglanmis kaba aktarin. Tavadaki pisme suyuna,
sUrekli karistirarak, tozsekeri ilave edip, sekerin rengi déniinceye kadar pisirin. Bademleri ilave edip
karstirdiktan sonra tavayi atesten alin.

Tavadaki bademli surubu kaptaki armutlarin Gzerine dékup, bir kenarda sogumaya birakin.

Bu arada firninizi 1 veya 2 dereceye getirip yakin.

Yumurta aklarini tuzla derin bir kasede koyulasip kar haline gelinceye kadar ¢irpin. 80 gr. sekeri 2-3 defada
Uave ederek ¢irpmaya devam edin.

Bir corba kasigi ile armutlarin Gzerine énce kayisi marmeladini onun da Gzerine kar halindeki mereng
malzemesini déseyin.

Kabi firina sirGp, 30 dakika merengin Uzeri altin sarisi bir renk alana hatta hafifce kahverengilesene kadar
pisirin.

Kabi firndan alip ik veya soguk Uzerine pubra sekeri serperek, servis edin.
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