Kremali Brilé Makaronlar

Ingrédients

* 128g pudra ekeri

* 1289 badem tozu

® 479 oda sicakli inda yumurta aki (1)
® 479 oda sicakli inda yumurta aki (2)
® 32g su

* 128g toz eker

® 65g sit

* 60g sivi krema

¢ 30g yumurta sarisi

* 30g eker

* 12g misir ni astasi

* 1 vanilya gubu u

¢ 60g tereya i

Préparation

1. Uzun zamandir yapmami tim, i te kar inizda yeni bir makaron tarifi.

2. E er krem briilée'yi seviyorsaniz, bu makaronlari gergekten tavsiye ederim, tadina bakan herkes gercekten
bayildi, hem lezzet hem de doku agisindan!

3. Klasik makaronlara gére, ihtiyaciniz olan tek ek alet bir ekerleme alevi olacak, béylece kabuklar karamelize
edebilirsiniz.

4. Pudra ekerini ve badem tozunu eleyin, ardindan yumurta aki (1) ve renklendiriciyi ekleyip iyice kari tirin.
5.1

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

7.s3.

8. eu-west-3.

9. amazonaws.

10. com/macaroncremebrulee4.

11. JPG Sonra, talyan merengini hazirlayin: su ve toz ekerle bir urup hazirlayin.

12. urup 110°C'ye ula ti inda, yumurta aki (2) ¢irpmaya ba layin.

13. urup 118°C'ye ula ti inda, urubu yumurta aklarinin Gzerine ince bir aki halinde dékiin ve parlak bir
mereng elde edene kadar ¢cirpmaya devam edin.

14. talyan merenginin yarisini alin ve ilk kari ima ekleyin.

15. Kari im homojen hale geldi inde, kalan talyan merengini ekleyin ve bir spatula veya bir maryse yardimiyla
kari tirin (bu makaronajdir).

16. Hamuru gev etmek gerekir, bdylece homojen ve yumu ak olur, ama kesinlikle sivi olmamalidir; iplik gibi
olmalidir.

17. Makaron kart imini diiz uglu bir sikma torbasina koyun, ardindan kabuklari ya I ka it serili bir tepsiye sikin.

18. Ki isel olarak, pi irmeden dnce kurumasini bekliyorum ama bazi insanlar bunu yapmiyor ve yine de iyi
sonug aliyor, bu yiizden size kalmi ;-) Hamur parma iniza yapi madi inda (yakla 1k 15-20 dakika) kabuklari
145°C 6nceden isitilmi firinda 12-14 dakika pi irin (firin sicakli 1 ve pi irme siresi sadece bir rehberdir, evde
do ru kombinasyonu bulmak igin bir veya iki deneme yapmaniz gerekebilir).

19. Kabuklar pi tikten sonra, ya li ka ittan ayirmadan énce so umaya birakin.



20. Siitii ve kremay1, rendelenmi vanilya cubu u ve vanilya taneleri ile birlikte 1sitin.

21. Birkag dakika (veya daha fazla, ben yakla 1k 1 saat beklettim) demlemeye birakin.

22. Yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile girpin.

23. Siit - krema - vanilya kari imini siziin ve tekrar isitin.

24. Sicak siviyr yumurtalarin Gzerine ddkiin ve iyice kari tirin, ardindan her eyi tencereye geri koyun.

25. Surekli ka1 tirarak kisik ate te koyula masini sa layin, ardindan krema yeterince koyula t inda bir kaba alin
ve Uzerini streg film ile kaplayarak so umaya birakin.

26. Pasta kremasi so uduktan sonra, ¢irpin (mixerin girpici kasesinde veya elekirikli cirpici ile), ardindan
yumu ak tereya ini kiscik parcalar halinde ekleyerek cirpmaya devam edin, piiriizsiiz bir krema elde edene

kadar.
27. Bunu diiz uglu bir sikma torbasina koyun ve montaj igin bekletin.
28. Montaj: QS esmer eker Kabuklarin yarisini alin ve izerine esmer eker serpin.

29. Bir ekerleme alevi kullanarak karamelize edin, karamelin sertle mesini ve so umasini bekleyin, ardindan her
kabu un zerine bir top vanilyali krema sikin.

30. Makaronlari di er yari kabuklarla kapatin.

31. Her makaronun iizerine biraz esmer eker koyarak bitirin, ardindan karamelize edin ve dfiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



