Mogador Makaronlari (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 128g pudra ekeri

* 1289 badem tozu

® 479 oda sicakli inda yumurta aki (1)

® 479 oda sicakli inda yumurta aki (2)

® 32g su

* 128gtoz eker

* 2,5¢g sari gida boyasi

* 0,259 kirmizi gldq boy05| (tabii ki bu kadar kiicik bir miktari tartmak oldukca zor, bu yUzden cok az bir bicak
ucu eklemenizi ve ardindan ayarlamanizi dneririm, béylece benim gibi ¢ok kirmizi bir hamur elde etmezsiniz)
* 275g sit gikolatasi (Valrhona Jivara)

* 125g passion fruit piresi

¢ 50g tereya 1

Préparation

1. Biraz gecikmeli olarak, Pierre Hermé'nin iinli mogador makaronlarinin tarifini payla iyorum.
2. Bu makaronlar, sit cikolatasi ve passion fruit ile doldurulmu tur.

3. Artik tartlar veya dev makaronlar eklinde sunulan mogador aromasi, Pierre Hermé pastanelerinin sembolik
tatlarindan biridir ve bu makaron benim en sevdiklerimden biri oldu u igin denemeye karar verdim.

4. Tarif son yillarda birgok kitapta ve dergide yayimlandi, bu yiizden bulmasi oldukga kolay.
5. Pudra ekerini ve badem tozunu eleyin, ardindan yumurta aki (1) ekleyerek iyice kari tirin.
6. Daha sonra talyan merengini hazirlayin: su ve toz eker ile bir urup hazirlayin.

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

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

9. talyan merenginin yarisini alin ve ilk kari ima ekleyerek gev etin, gida boyalarini ekleyin.

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

11. Hamuru gev etmek gerekir, bdylece homojen ve yumu ak olur, ama kesinlikle sivi olmamalidir; erit
olu turmalidir.

12. Makaron kari imini disz uglu bir po ete koyun, ardindan ya li ka 1t serili bir tepsiye kabuklari sikin,
13. Daha sonra izerine bir elek yardimiyla kakao serpin.

14. 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 yapi madi inda (yakla 1k 15-20 dakika), kabuklar
énceden isiilmi 145°C finnda 12-14 dakika pi irin (firin sicakli 1 ve pi irme siresi sadece bir rehberdir, evinizde
do ru kombinasyonu bulmak icin muhtemelen bir veya iki deneme yapmaniz gerekecek).

15. Kabuklar pi tikten sonra, ya | ka ittan ayirmadan énce so umaya birakin.
16. Jivara) passion fruit piresi tereya 1 Cikolatanizi benmari usulii eritin.

17. Passion fruit piresini kaynamaya getirin, ardindan erimi gikolatanin iizerine i seferde dékiin ve her
eklemede bir maryse ile iyice kari tirin.

18. Piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmelisiniz (bir el blenderi ile tekrar piirizsiizle tirebilirsiniz ama bu
zorunlu de il).

19. Ganaiji en az 2 saat sertle mesi igin buzdolabina koyun.



20. Montaj: Makaron kabuklarinizi iki erli olarak da iin.

21. Mogador ganajinizi diiz uglu bir po ete koyun, ardindan kabuklarin yarisini doldurun ve kapatin.
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