Makaroniki piernikowe

Ingrédients

* 128g cukru pudru

* 128g mielonych migda éw

* 479 bia ek (1) w temperaturze pokojowej
* 4749 bia ek (2) w temperaturze pokojowej
* 32g wody

* 1289 cukru kryszta u

* 65g mleka

® 60g mietany p ynnej

* 30g 6 tek

* 30g cukru

* 12g m ki kukurydzianej

¢ 50g mas a

* 13g miodu

e 75g piernika

Préparation
1. Miesi c grudzie , a z nim nadchodzi czas wi tecznych smako ykéw ;-) A poniewa tdla mnie okres Bo ego
Narodzenia kojarzy si 1z cynamonem, postanowi am przygotowa tmakaroniki z cynamonem i piernikiem!

2. Lekko aromatyzowa am skorupki cynamonem i przygotowa am krem muslinowy (jak w przypadku moich
makaronikéw créme brilée) z piernika.

3. Przesiej cukier puder i mielone migda y, a nast pnie dodaj bia ka (1) i cynamon, dobrze mieszaj c.
4. Nast pnie przygotuj w osk thez : przygotuj syrop z wody i cukru kryszta u.
5. Gdy osi gnie 110°C, zacznij ubija thia ka (2).

6. Gdy syrop osi gnie 118°C, wlej go cienkim strumieniem na bia ka i kontynuuj ubijanie, a tuzyskasz b yszcz ¢
bez .

7. We tpo ow tw oskiej bezy i wlej | tdo pierwszej mieszanki, aby j trozlu ni .

8. Gdy mieszanka b dzie jednolita, dodaj reszt tw oskiej bezy, mieszaj ¢ za pomoc tszpatu ki lub marysy (to jest
makaronowanie).

9. Nale y rozlu ni tciasto, aby by o jednolite i elastyczne, ale przede wszystkim nie p ynne; powinno tworzy
wst k.

10. Umie tmas tmakaronikow tw r kawie cukierniczym z g adk tko céwk , a nast pnie wyciskaj skorupki na
blasze wy o onej papierem do pieczenia.

11. Osobi cie zostawiam je do wyschni cia przed pieczeniem, ale niektérzy tego nie robi ti te twychodzi dobrze,
wi ¢ to zale y od Ciebie ;-) Gdy skérka jest gotowa, posypa am skorupki odrobin tcynamonu.

12. Gdy ciasto nie klei si tju , gdy dotykasz go palcem (oko o 15-20 minut), w 6 tskorupki do piekarnika
nagrzanego do 145°C na 12 do 14 minut (temperatura piekarnika i czas pieczenia s tpodane orientacyjnie,
prawdopodobnie b dziesz musia tzrobi tjedno lub dwa préby, aby znale todpowiedni tkombinacj tw swoim
piekarniku).

13. Gdy skorupki s tupieczone, pozostaw je do ostygni cia przed zdj ciem z papieru do pieczenia.
14. Podgrzej mleko i mietan tz miodem.
15. Ubij 6 tka z cukrem i m k tkukurydzian .

16. Wlej gor c tciecz na 6 tha, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie prze 6 twszystko z powrotem do garnka.



17. Gotuj na ma ym ogniy, ci gle mieszaj ¢, a tkrem zg stnieje, a nast pnie, gdy krem jest wystarczaj co g sty,
prze 6 fgo do naczynia i dodaj pokrojony piernik.

18. Zmiksuj za pomoc thlendera r cznego, aby uzyska tg adki krem, a nast pnie przykryj foli tspo ywcz fi
pozostaw do ostygni cia.

19. Gdy krem budyniowy jest zimny, ubij go (w misce robota z ko céwk tdo ubijania lub za pomoc tmiksera
elektrycznego), a nast pnie stopniowo dodawaj mi kkie mas o pokrojone w ma e kawa ki, kontynuuj c ubijanie,
a tuzyskasz g adki krem.

20. Umie fgo w r kawie cukierniczym z g adk tko céwk , a nast pnie od é fdo momentu monta u.

21. Monta : Wyciskaj kulk tkremu piernikowego na po ow tskorupkéw, a nast pnie zamknij makaroniki drug
po ow tskorupkéw.

22. Twoje makaroniki s tgotowe!
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