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PORTAKALLI MERENG

1 tath kasidi tereyad

1 vanilya gubugu

2+1/2 su bardag st

2 yumurtanin sarisl

2 yumurta

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

1/4 su bardag portakal suyu

175 gr mereng

1 blyUk portakalin kabugu (rendelenmig)

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. 1 tath kasigi yagla, 22,5 cm'lik bir mereng kalibini yaglayiniz.
Gubuk vanilya ve sitd, orta boy bir tencerede kaynatmadan isitiniz. Tencereyi atesten indirip, Gstini kapayarak
20 dakika bir kenarda bekletiniz. Gubuk vanilyayi tencereden gikarip silerek, ilerde yeniden kullanmak igin
saklayiniz.

Yumurta sarisi, yumurta ve sekeri blyUk bir kaseye koyup, kaseyi i¢i yari yariya kaynar su dolu bir tencereye
yerlestiriniz. Tencereyi orta atese oturtup, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kasedeki yumurta karigimini iyice
girpiniz.

Tencereyi atesten indirip, kaseyi ¢ikariniz. Tencerede beklettidiniz sttl sicim gibi akitip strekli karigtirarak,
yumurtall karigima ekleyiniz.

Hazirladiginiz bu pudingi yagladiginiz kaba aktarip, bir rosto tepsisini yari yariya suyla doldurunuz. Puding
kabini tepsideki suyun icine oturtup firinda 40-50 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pigiriniz.
Tepsiyi firndan ¢ikariniz. Firnin sicakhiini artiriniz (220 C).

Portakal suyunu kasikla pudingin tstline dékiniiz. Puding kabini, yeniden firina stiriip 5 dakika daha, mereng
pembelesene kadar pigiriniz. Kalibi firindan alip, merengi kaliptan ¢ikariniz.

Portakal kabudu rendesini Ustiine ve yanlarina sirip, sicak olarak yada soguttuktan sonra servis ediniz.
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