Makaroniki créme brilée

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

® 1 laska wanilii

¢ 60g mas a

Préparation

1. D ugo nie robi em, ofo jestem z nowym przepisem na makaroniki.

2. Je li lubicie créme brilée, naprawd tpolecam te makaroniki, wszyscy, ktérzy ich sprébowali, naprawd tje
uwielbiali, zaréwno pod wzgl dem smaku, jak i tekstury!

3. W poréwnaniu do klasycznych makaronikéw, jedynym dodatkowym akcesorium, ktérego b dziecie
potrzebowa , jest palnik, aby skarmelizowa tskorupki.

4. Przesiej cukier puder i mielone migday, a nast pnie dodaj bia ka (1) i barwnik, dobrze mieszqj c.
5.1

6. [alt macaroncremebrulee4](https://iletaitungateau.

7.s3.

8. eu-west-3.

9. amazonaws.

10. com/macaroncremebrulee4.

11. JPG Nast pnie przygotuj w osk thez : przygotuj syrop z wody i cukru kryszta u.

12. Gdy osi gnie 110°C, zacznij ubija thia ka (2).

13. Gdy syrop osi gnie 118°C, wlej go cienkim strumieniem na bia ka i kontynuuj ubijanie, a tuzyskasz
b yszcz c thez .

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

15. Gdy mieszanka jest jednorodna, dodaj reszt tw oskiej bezy, mieszaj c za pomoc tszpatu ki lub marysy (to
jest makaronowanie).

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

17. Umie tmas tna makaroniki w r kawie cukierniczym z g adk tko céwk , a nast pnie wyciskaj skorupki na
blasze wy o onej papierem do pieczenia.

18. Osobi cie pozwalam im wyschn tprzed pieczeniem, ale niektérzy tego nie robi ti te tdzia a dobrze, wi c to
zale y od was ;-) Gdy ciasto nie klei si tju , gdy dotykasz go palcem (oko o 15-20 minut), wstaw skorupki do
piekarnika nagrzanego do 145°C na 12 do 14 minut (temperatura piekarnika i czas pieczenia s fpodane
orientacyjnie, prawdopodobnie b dziecie musieli zrobi tjedno lub dwa préby, aby znale todpowiedni



kombinacj tu siebie).
19. Gdy skorupki s tupieczone, pozwél im ostygn tprzed zdj ciem z papieru do pieczenia.
20. Podgrzej mleko i mietan tz wydr on tlask twanilii i ziarnami wanilii.

21. Pozwél na zaparzenie przez kilka minut (lub d u €], je li mo esz, ja pozwoli em na zaparzenie przez oko o
odzin ).

22. Ubij 6 tka z cukrem i m k tkukurydzian .
23. Przefiltruj mieszank tmleka — mietany — wanilii, a nast pnie podgrzej ponownie.
24. Wlej gor c fciecz na 6 tka, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie w 6 twszystko z powrotem do garnka.

25. Gotuj na ma ym ogniu, ci gle mieszaj c, a tkrem zg stnieje, a nast pnie prze 6 fgo do naczynia i przykryj
foli tspo ywcz , aby nie utworzy tsi tko uch, a nast pnie sch od .

26. Gdy krem patissier 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 na ma e kawa ki, kontynuuj c ubijanie,
a tuzyskasz g adki krem.

27. Umie tgo w r kawie cukierniczym z g adk tko céwk , a nast pnie od 6 tdo momentu monta u.
28. Monta : QS br zowego cukru We tpo ow tskorupkéw i posyp je br zowym cukrem.

29. Skarmelizuj je za pomoc tpalnika, pozwé| karmelowi stwardnie ti ostygn , a nast pnie wyci nij kulk tkremu
waniliowego na ka d tskorupk .

30. Zamknij makaroniki drug tpo ow tskorupkéw.

31. Na koniec posyp ka dy makaronik odrobin thr zowego cukru, a nast pnie skarmelizuj je i delektuj si !
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