Makarony mogador (Pierre Hermé)

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

* 2,59 6 tego barwnika

* 0,25g czerwonego barwnika (oczywi cie wa enie tak ma ej ilo ci jest do tskomplikowane, polecam doda
ma tszczypt tho em i dostosowa tpé niej, aby nie sko czy tjak ja z zbyt czerwonym ciastem)
* 275g mlecznej czekolady (Jivara od Valrhona)

* 125g puree z owocéw passiflory

¢ 50g mas a

Préparation
1. Z ma ym op4 nieniem, oto przepis na s ynne makaroniki mogador Pierre Hermé, nadziewane ganachem z
mlecznej czekolady i owocéw passiflory.

2. Obecnie dost pne w formie tart lub gigantycznych makaronikéw, aromat mogador jest do tcharakterystyczny
dla cukierni Pierre Hermé, a ten makaronik jest jednym z moich ulubionych, wi ¢ postanowi em sprébowa .

3. Przepis zosta topublikowany w kilku ksi kach i magazynach w ostatnich latach, wi ¢ jest bardzo atwy do
znalezienia.

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

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

8. We tpo ow tw oskiej bezy i wlej | tdo pierwszej mieszanki, aby j trozlu ni , dodaj ¢ barwniki.

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

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

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

12. Nast pnie posyp je kakao za pomoc fsitka.

13. Osobi cie pozwalam im wyschn tprzed pieczeniem, ale niekiérzy tego nie robi ti te tdzia a dobrze, wi ¢ to
zale y od Ciebie ;-) Gdy ciasto nie klei si tju tpo dotkni ciu 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 forientacyjne,
prawdopodobnie b dziesz musia tzrobi tjeden lub dwa testy, aby znale fodpowiedni tkombinacj tw swoim
piekarniku).

14. Po upieczeniu skorupki, pozwél im ostygn tprzed zdj ciem z papieru do pieczenia.
15. Rozpu tczekolad tw k pieli wodnej.

16. Doprowad tpuree z passiflory do wrzenia, a nast pnie wlej je w trzech partiach na roztopion tczekolad ,
dobrze mieszaj ¢ z marys tprzy ka dym dodaniu.



17. Powiniene tuzyska tg adk fi b yszcz c fganache (mo esz | tjeszcze zmiksowa thlenderem r cznym, ale nie jest
to obowi zkowe).

18. Umie tganache w lodéwce, aby stwardnia a przez co najmniej odziny.
19. Monta : Roz 6 tswoje skorupki makaronikéw parami.

20. Umie tswoj tganache mogador w r kawie cukierniczym z g adk tko céwk , a nast pnie nape nij po ow
skorupkéw i zamknij je.
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