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MONTEROSA

4 yumurta aki

1 kavanoz ahududu marmelati

200 gram pudra sekeri

1 kasik kadar tereyagi

Bir parcacik kirmizi serbetci boyasi

Yumurta aklarini ¢irparak kar kdptgu durumuna getirmeli. Bunu yavas yavas karistirirken toz haline getiriimis
serbetci boyasini katmali. Kar kbépUguni yavas yavas karigtirirken buna pudra sekerini serpmeli ve yedirmeli.
Daz bir firin tepsisini yaga bulamaii vs renkli kar kdpugunden kasikla alarak kubbe bigiminde damlatmal.
Sekerli ve renkli yumurta aklarinin tepsiye kubbe bigiminde yerlestiriimesi sona erince tepsiyi hafif bir firna
koymali. Boylece tatl renk degdistirmeden ve yavas yavas kuruyarak pismelidir. Tatl kuruyup pisince tepsiyi
firndan ¢ikarip bir kenarda sogumaya birakmali. Soguyunca bunlari dikkatle tepsiden ayirip bir tabaga
yerlestirmeli. Servis vakti gelince ahududu marmelétina esit dlcide su katarak bunu bir tasim kaynatmali. Sonra
bunu ince delikli bir sizgegten gegirmeli ve sicak bir yerde tutulan salga kasesine bosaltmali. Bu sulu marmelati
yaninda santaroza tabagi oldugu halde sofraya gétirmeli ve tabaklara énce santarozalari koyup Uzerlerine de
serbetten ddkerek servis yapmali.
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