Acik ekerli makaronlar

Ingrédients

* 128g pudra ekeri

* 1289 badem tozu

* 479 yumurta aki (1)

* 479 yumurta aki (2)

® 32g su

* 128gtoz eker

* 3g jelatin

* 112g tam ya | sivi krema
* 90g akgaa ag ekeri

¢ 165g mascarpone

Préparation

1. Noel biches'imdan birini yapmak igin akgaa ag ekeri almi im ve bunu yeni bir tarifte kullanmak istedim.

2. Bu yiizden, ak¢aa ag ekerini sivi krema ve mascarpone ile kari tirarak makaronlari doldurmak igin bir krema
yapmaya karar verdim.

3. E er sadece akgaa ag urubunuz varsa ve ekeriniz yoksa, bu dolguyu yapmak mimkin oldu unu
di Gnliyorum ama iyi bir doku elde etmek icin birkag ayarlama yapmaniz gerekecek.

4. Kabuklar igin Pierre Hermé'nin tarifini aldim, burada talyan merengli makaronlar var.

5. Pudra ekerini ve badem tozunu eleyin, ardindan yumurta aki (1)'ni ekleyerek iyice kari tirin.
6. Sonra, talyan merengini hazirlayin: su ve toz eker ile bir urup hazirlayin.

7. urup 110°C'ye ula t inda, yumurta aki (2)'ni girpmaya ba layin.

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

9. talyan merenginin yarisini alin ve ilk kari ima ekleyerek gev etin, isterseniz renklendiriciyi ekleyin.

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

11. Hamuru homojen ve yumu ak hale getirmek icin gev etmek gerekir, ama kesinlikle sivi olmamalidir; erit
olu turmalidir.

12. Makaron kart imini diiz uglu bir po ete koyun, ardindan kabuklari ya | ka 1t serili bir tepsiye sikin.

13. Ki isel olarak, pi irmeden dnce kurumasini bekliyorum ama bazi insanlar bunu yapmiyor ve bu da iyi

cali iyor, bu yiizden size kalmi ;-) Hamur parma iniza dokundu unuzda yapi miyorsa (yakla ik 15-20 dakika),
kabuklari 8nceden 1silmi 145°C firinda 12-14 dakika pi irin (firin sicakli 1 ve pi irme siiresi sadece bir
rehberdir, evinizde do ru kombinasyonu bulmak igin bir veya iki deneme yapmaniz gerekecek).

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

15. Jelatin yapraklarini so uk suda yumu atin.

16. 35- sivi kremayi 1sitin, ardindan jelatini icinde eritin.

17. Ayni bir kapta, kalan sivi kremayi girparken akgaa ag ekerini ve mascarponeyi yava yava ekleyin.

18. Sonrq, jelatinle kari tinlmi kremay: ekleyin.

19. Bu ekilde elde edilen kremay: en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

20. Montaj: Akgaa ag kremasini buzdolabindan gikarin.

21. Biraz k&pikli bir dokuya sahip, daha kremsi bir doku elde etmek icin biraz ¢irpin ve ardindan bir po ete



koyun.

22. Kabuklarin yarisini akcaa ac¢ kremasi ile doldurun, ardindan ikinci kabukla kapahn.
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