Makaroniki kawowe (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 55g bia ek jaj (1)

* 55g bia ek jqj (2)

* 150g cukru pudru

* 35g wody

* 150g m ki migda owej

* 150g cukru pudru

* 120g bia ej czekolady dobrej jako ci (najlepsza to Ivoire de Valrhona)
* 100g mietanki kreméwki

* 6g kawy w proszku

Préparation
1. Latem tego roku sp dzi em kilka dni u moich te ciéw, co by o okazj tdo zrobienia moich pierwszych
makaronikéw w stylu Pierre Hermé, z w osk thez .

2. W rzeczywisto ci, jak ju twspomnia em w niektérych z moich przepiséw, w domu mam tylko (bardzo) stary
piec gazowy, wi ¢ z przybli onymi temperaturami i oczywi cie bez termoobiegu.

3. Krétko méwi ¢, makaroniki by y prawie niemo liwe do wykonanial!

4. Cz sto zaleca si toddzielenie bia ek od 6 tek kilka dni wcze niej i przechowywanie bia ek w hermetycznym
pojemniku w lodéwce.

5. Poniewa tnie by em w domu, robi ¢ te makaroniki, zrobi em ten krok tylko dzie tprzed ich przygotowaniem,
ale nie kr puj si fzrobi o wcze niej, je li to mo liwe!

6. Zacznij od przesiania m ki migda owej i cukru pudru.

7. Oddzielnie przygotuj syrop cukrowy: gotuj wod tz cukrem pudrem.

8. Kiedy temperatura osi gnie 110°C, zacznij ubija ttbia ek jaj (1) a tb d tpiankowe, ale nie ca kowicie sztywne.
9. Gdy syrop osi gnie 121°C, wlej go na bia ka, kontynuuj c ubijanie.

10. Kontynuuj ubijanie swojej w oskiej bezy a tdo sch odzenia (musi by tg adka, b yszcz ca i tworzy t adny
dziobek).

11. Wymieszaj bia ek jaj (2) z m k fmigda ow i cukrem pudrem.

12. Nast pnie delikatnie dodaj barwnik, je |i chcesz (mo esz dobrze podkre i tkolor, poniewa tmaj ttendencj tdo
utraty intensywno ci podczas pieczenia) i w osk thez tdo swojej mieszanki.

13. Ci ka powinna by tg adka i b yszcz ca.

14. Na tym etapie napotka em ma'y problem, by tmo e z powodu ciep a podczas robienia tych makaronikéw:
nie doda em jeszcze ca ej w oskiej bezy, ale moja masa by a ju tg adka i tworzy a wst k.

15. Zdecydowa em wi ¢ nie dodawa treszty bezy, aby nie uzyska tzbyt p ynnej masy.

16. By a to moja pierwsze préba z makaronikami, musz tsprébowa ttego przepisu ponownie przy bardziej
umiarkowanej temperaturze, aby zobaczy , czy problem tkwi tw tym.

17. Nast pnie mo esz umie ci tmas tna makaroniki w worku cukierniczym z g adk tko céwk ti wyciska
makaroniki na blach twy o on tpapierem do pieczenia.

18. Je li chodzi o pieczenie, czyta em ré ne rzeczy, osobi cie piek em makaroniki w 140°C w termoobiegu
przez 10 do 12 minut.

19. Je li to pieczenie ci nie odpowiada, musisz zrobi tkilka préb, aby pozna tidealn ttemperatur tdla twojego
piekarnika, aby upiec skorupki makaronikéw.



20. Rozpu tczekolad tw k pieli wodnej lub w mikrofaléwce.
21. Doprowad tdo wrzenia mietank tkreméwk 1z kaw tw proszku.

22. Gdy mietanka jest gor ca, przefiltruj j , aby usun tcz tzmielonej kawy, a nast pnie wlej | tna bia
czekolad , dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tjednolit tmas .

23. Nast pnie przechowuj w lodéwce do momentu u ycia.

24. Moja ganache kawowa nie zag ci a si fca kowicie, wi ¢ makaroniki by y do ttrudne do nadziewania,
zw aszcza przy temperaturze otoczenia.

25. Nast pnym razem doda bym mo e troch twi cej czekolady (nawet je |i trzeba doda ttkawy do mietanki), aby
uzyska fg stsz ti atwiejsz tdo u ycia ganach .

26. Monta : Twérz duety skorupek makaronikéw.

27. Je li, jak ja, twoje skorupki nie s twszystkie identyczne, sprébuj uformowa tpasuj ce pary :-) Nast pnie, przy
pomocy worka cukierniczego, nape nij jedn tskorupk tka dej pary ganach , nast pnie zamknij makaronik i
smacznego!
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