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SARI ALEVLER

Kremast:

180 gr (12 gorba kasigi) tuzsuz tereyagi

3 yumurtanin sarisi

90 gr (1/2 su bardadindan biraz az) seker
3 ¢orba kasigi su

2 corba kasi§i portakal suyu

Merengi:

5 yumurtanin aki

300 gr (1+1/2 su bardagi) seker

1/2 kahve kasigi kabartma tozu

60 gr (1/3 su bardagi) ince déviimis badem
1 tath kasidi portakal kabugu rendesi

Kremayi hazirlamak i¢in, orta boy bir kasede tereyag, tahta bir kasikla kdpUk kdpik olana kadar déviniz.
Tereyadi buzdolabina kaldirp, kullanana kadar sogutunuz.

Orta boy bir kasede yumurta sarilarini bir ¢atalla ¢irpip, kaseyi bir kenara birakiniz.

Sekeri ve suyu kiiglk bir tencereye koyup, agir ateste sirekli karigtirarak eritiniz. Atesi yikseltip, surubu
kaynatiniz. Kaynayinca, tencerenin kapagini érterek 3-4 dakika daha kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, sicak
surubu cirpilmis yumurta sarilarina azar azar, sirekli ¢irparak yediriniz. Kaseyi soguk suya oturtup, karigim
sertlesip soguyana kadar ¢cirpmaya devam ediniz.

Tereyadi buzdolabindan alip, kiigtk pargalar halinde keserek, karisima ¢irparak yediriniz. Tereyadin tamamini
yedirdikten sonra, portakal suyunu katip karistiriniz.

Kasenin agzini kapatip, kremayi buzdolabina kaldirarak sogumaya birakiniz.

Once, firminizi hafifce (140° C) isitiniz.

2 finn tepsisini aliminyum kagitla kaplayip, bir kenara birakiniz.

Merengi hazirlamak igin, blyutk bir kasede yumurta aklarini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile ¢irparak,
hemen hemen kar haline getiriniz. 5 tatl kasidi seker ve kabartma tozuni ekleyip, 1 dakika daha, karnsim, iyice
kar haline gelip sert kuleler olusana kadar ¢irpiniz. Kalan sekeri ve ince dévilmis bademleri ekleyip, madeni bir
kasikla karigtiriniz.

Hazirladiginiz bu merengi, aliminyum kagitla kapladiiniz tepsilere esit miktarlarda bosaltip, bir bigakla Ustlerini
dlzelterek, 20 cm ¢apinda ve 1,5 cm kaliniginda 2 daire elde ediniz.

Tepsileri firna surip merengleri 1-1,5 saat merengler hafifce kahverengilesene kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, merengleri iinmaya birakiniz.

Merenglerden birini bir servis tepsisinin tsttine yerlestiriniz. Kremayi buzdolabindan gikarip 2/3'sini merengin
Ustline yayiniz. Kalan kremayi bir sikma torbasina doldurup, merengin ¢evresine sikiniz. Oteki merengi krema
kapladiginiz merengin Ustiine yerlestirip, torbada kalan kremayi da bu ikinci merengin Usttine sikiniz. Portakal
kabug@u rendesini serpip, pastanizi servis ediniz.
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