Makaroniki z syropem klonowym

Ingrédients

* 128g cukru pudru

* 128g mielonych migda éw
* 479 bia ek jqj (1)

* 474 bia ek jqj (2)

* 32g wody

* 1289 cukru kryszta u

* 3g elatyny

* 112g mietany 36%
* 90g cukru klonowego
¢ 165g mascarpone

Préparation
1. Aby przygotowa tjedn tz moich bo onarodzeniowych logéw, kupi em cukier klonowy i mia em ochot fgo u y
do nowego przepisu.

2. Postanowi em wi ¢ zrobi fz niego krem do nadziewania makaronikéw, mieszaj c ten cukier klonowy z
mietan ti mascarpone.

3. Je li masz tylko syrop klonowy, a nie cukier, my |, e mo na przygotowa tten farsz, ale wprowadzaj c kilka
poprawek, aby uzyska tdobr ttekstur .

4. Na skorupki wzi em przepis Pierre'a Hermé, chodzi tutaj o makaroniki z w osk thez .

5. Przesiej cukier puder i mielone migda y, a nast pnie dodaj bia ka jaj (1), dobrze mieszaj c.
6. Nast pnie przygotuj w osk tbez : przygotuj syrop z wody i cukru kryszta u.

7. Gdy osi gnie 110°C, zacznij ubija tbia ka jaj (2).

8. Gdy syrop osi gnie 118°C, wlej go cienkim strumieniem na bia ka jaj i kontynuuj ubijanie, a tuzyskasz
byszcz c thez .

9. We tpo ow tw oskiej bezy i wlej j tdo pierwszej mieszanki, aby j frozlu ni , dodaj ¢ barwnik, je li chcesz.

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

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

12. 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.

13. Osobi cie pozwalam im wyschn tprzed pieczeniem, ale niektérzy tego nie robi ti te tdzia a dobrze, wi c to
zale y od Ciebie ;-) Gdy ciasto nie klei si tju , gdy dotkniesz go palcem (oko o 15-20 minut), w & tskorupki do
piekarnika nagrzanego do 145°C na 12 do 14 minut (temperatura piekarnika i czas pieczenia s fpodane
orientacyjnie, prawdopodobnie b dziesz musia tzrobi tjeden lub dwa testy, aby znale todpowiedni tkombinacj
w swoim piekarniku).

14. Po upieczeniu skorupki, pozwél im ostygn tprzed zdj ciem ich z papieru do pieczenia.
15. Namocz li cie elatyny w zimnej wodzie.

16. Podgrzej 35- mietany, a nast pnie rozpu tw niej elatyn .

17. Osobno ubij reszt t mietany na sztywno, stopniowo dodaj ¢ mascarpone i cukier klonowy.

18. Nast pnie dodaj mietan twymieszan 1z elatyn .



19. Umie tuzyskany krem w lodéwce na co najmniej odziny.

20. Monta : Wyjmij krem klonowy z lodéwki.
21. Ma lekko piankow ttekstur , ubij go troch , aby uzyska thardziej kremow tkonsystencj , a nast pnie umie fgo
w r kawie cukierniczym.

22. Nadziewaj po ow tskorupkéw kremem klonowym, a nast pnie zamknij je drug tskorupk .
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