Tenis toplar tarzinda limonlu makaronlar (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 147g pudra ekeri

* 1479 badem tozu

* 549 oda sicakli inda yumurta aki (1)
® 549 oda sicakli inda yumurta aki (2)
® 37g su

* 147gtoz eker

* 145g bitin yumurta

* 150g toz eker

® 2 limonun rendesi

* 103g taze limon suyu

® 2259 tereya |

* 65g badem tozu

* 100g pudra ekeri

Préparation

1. Bugiin limonlu yeni bir makaron tarifi, bu sefer limonla.

2. Tarif, ¢o u zaman oldu u gibi Pierre Hermé'den, kabuklar ve dolgular, ve bence oldu u gibi mitkemmel, iyi
asidik ve giizel bir limon tadi var.

3. Pudra ekerini ve badem tozunu eleyin, ardindan yumurta aklarini (1) ve gida boyasini ekleyip iyice kari tirin.
4. Sonra, talyan merengini hazirlayin: su ve toz ekerle bir urup hazirlayin.
5. urup 110°C'ye ula i inda, yumurta aklarini (2) ¢irpmaya ba layin.

6. urup 118°C'ye ula ti inda, urubu yumurta aklarinin iizerine ince bir aki la dékiin ve parlak bir mereng elde
edene kadar ¢irpmaya devam edin.

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

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

9. Hamuru gev etmek gerekir ki homojen ve yumu ak olsun, ama kesinlikle sivi olmamalidir; erit olu turmalidir.
10. Makaron kari imini diiz uglu bir po ete koyun, ardindan kabuklari ya li ka 1t serili bir tepsiye sikin.

11. Ki isel olarak, pi irmeden 6nce kurumasini bekliyorum ama bazi insanlar bunu yapmiyor ve bu da iyi

gali tyor, bu yiizden size kalmi ;-) Hamur parma iniza yapi madi inda (yakla 1k 15-20 dakika), isterseniz findik
pargalar serpin, ardindan kabuklari énceden isitilmi 145°C firinda 12-14 dakika pi irin (firin sicakli 1 ve pi irme
siresi sadece bir rehberdir, evde do ru kombinasyonu bulmak icin muhtemelen bir veya iki deneme yapmaniz
gerekecek).

12. Kabuklar pi tikten sonra, ya li ka ittan ¢ikarmadan énce so umaya birakin.
13. Limonlar yikayin ve rendelerini alin.
14. Rendeleri bir kari tirma kabinda ekerle iyice kari tirin ve kari imin birkag dakika beklemesine izin verin.

15. Ben rendeleri oldukga biyisk birakiim, tadimda di imde hissetmeyi seviyorum, ama isterseniz ok ince
do rayabilirsiniz.

16. Daha sonra limon suyunu ve yumurtalari ekleyin, iyice cirpin, ardindan kari tirma kabini bir benmari Gzerine
yerle tirin.

17. Kari imi, krema koyula ana ve 83/84°C'ye ula ana kadar kari tirin.

18. Kari tirma kabini benmari'den cikarin ve 60°C'ye kadar so umaya birakin.



19. Daha sonra kiigiik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin ve kremayi 5-10 dakika boyunca bir el blenderi ile
kari tirin.

20. Kremay bir kaba alin ve iizerini streg filmle kaplayin, ardindan birkag saat (veya bir gece) buzdolabinda
bekletin.

21. Krema so udu unda ve katila h inda, badem tozunu ekleyin.
22. Kremay: diiz uglu bir po ete koyun.
23. Pudra ekerini ve limon suyunu kari tirin, kalin bir krema elde edene kadar miktarlar ayarlayin.

24. Bunu kiicik diiz uglu bir po ete koyun ve kabuklarin yarisinin iizerine tenis topunun desenini taklit eden
yarim daireler gizin.

25. Daha sonra di er yarisini (desensiz olanlari) doldurun ve "tenis" kabuklariyla kapatin.

26. Makaronlarinizi birkag saat, ya da daha iyi bir ekilde bir gece buzdolabinda bekletin, béylece daha lezzetli
olacaklar.

27. Afiyet olsun!
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