Makaroniki malinowe (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 55g bia ek jajka (1)

* 55g bia ek jajka (2)

* 150g cukru kryszta u

* 35g wody

* 150g mielonych migda 6w
* 150g cukru pudru

¢ 200g malin

* 120g cukru pudru

* 4g pektyny NH

e 20g soku z cytryny

Préparation

1. Dzi tnowy przepis na makaroniki (wspomnienie z wakacji), tym razem z malinami.

2. Ponownie opar am si tna przepisie Pierre'a Hermé, a maj ¢ do wyboru przepis na malinowy ganache z bia
czekolad ti malinowy kompot, wybra am t fdrug topcj , wola am zachowa fintensywno towocu :-) Dla tych,
ktérzy, podobnie jak ja, rozpoczynaj tprzygod tz makaronikami, najlepsza rada, jok tmog twam da , to
przeprowadza ttesty, szczegélnie w zakresie temperatury piekarnika.

3. Oprécz piekarnika, jest wiele elementéw, ktére maj twp yw na przygotowanie makaronikéw, takich jak
temperatura otoczenia czy wilgotno , nie wspominaj ¢ o jako ci sk adnikéw.

4. W ko cu, podobnie jak wszyscy przede mn , zastanawia am si tnad kwesti tmakaronikéw z francusk tub
w osk thez .

5. Wybra am t tdrug , poniewa twydaije si, e daje bardziej g adkie i b yszcz ce makaroniki oraz bardziej
wytrzyma e skorupki.

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

7. Nie b d ¢ w domu, aby przygotowa tte makaroniki, zrobi am ten krok dopiero dzie tprzed ich
przygotowaniem, ale nie wahaj si tzrobi ftego wcze niej, je li mo esz!

8. Zacznij od przesiewania mielonych migda éw i cukru pudru.
9. Oddzielnie przygotuj syrop cukrowy: zagotuj wod tz cukrem kryszta u.

10. Gdy temperatura osi gnie 110°C, zacznij ubija ftbia ek jajka (1), a tb d tspienione, ale nie ca kowicie
sztywne.
11. Gdy syrop osi gnie 121°C, wlej go na bia ka, kontynuuj ¢ ubijanie.

12. Kontynuuj ubijanie w oskiej bezy a tdo wystygni cia (powinna by tg adka, b yszcz ca i tworzy t adny
dziobek ptaka).

13. Wymieszaj bia ek jajka (2) z mielonymi migda ami i cukrem pudrem.

14. Nast pnie delikatnie wymieszaj swéj barwnik, je li chcesz (mo na dobrze podkre li tkolor, poniewa tmaj
tendencj fdo utraty nieco intensywno ci podczas pieczenia) i w osk thez tz mieszank .

15. Uzyskana masa powinna by tg adka i b yszcz ca.

16. Na tym etapie napotka am ma'y problem, by tmo e z powodu upa u podczas przygotowywania tych
makaronikéw: jeszcze nie doda am ca ej w oskiej bezy, a masa ju thy a dobrze g adka i tworzy a ju twst k.

17. Dlatego zdecydowa am si tnie dodawa treszty bezy w obawie przed zbyt rzadkim ciastem.

18. To by o moje pierwsze podej cie do makaronikéw, b d tmusia a sprébowa tponownie tego przepisu przy



bardziej askawych temperaturach, aby zobaczy , czy problem tkwi ftu.

19. Mo esz nast pnie umie ci tswojego mousse do makaronikéw w woreczku cukierniczym z g adk tko céwk ti
uformowa tmakaroniki na blasze wy o onej papierem do pieczenia.

20. Co do pieczenia, czyta am wiele ré nych rzeczy, osobi cie piek am swoje makarony w 140°C z
termoobiegiem przez 10 do 12 minut.

21. Je li ten sposéb pieczenia ci nie odpowiada, b dziesz musia tprzeprowadzi tkilka préb, aby znale tidealn
temperatur fswojego piekarnika do pieczenia skorupek makaronikéw.

22. Zacznij od zmiksowania malin za pomoc tr cznego miksera.

23. Po zmiksowaniu malin, je li chcesz, mo esz przesia tuzyskany sos przez sito, osobi cie wol tzostawia
nasiona i tekstur tmalin.

24. Podgrzej swéj sos, a nast pnie dodaj cukier i mieszank tpektynow .
25. Doprowad tdo wrzenia i gotuj przez kilka minut.

26. Po zdj ciu z ognia dodaj sok z cytryny, a nast pnie pozostaw do ostudzenia przed nadziewaniem
makaronikéw.

27. Monta : Uformuj pary skorupek, nast pnie za pomoc tworeczka cukierniczego na 6 tkompot na jedn
skorupk tz ka dej pary, a potem zamknij makaronik i smacznego!
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