Ahududu ve Carkifelek Meyveli Makaronlar

Ingrédients

 25g yumurta aki (1)

* 25g yumurta aki (2)

* 68g pudra ekeri

* 689 badem tozu

*17gsu

* 68gtoz eker

* 90g passion meyvesi piresi (Capfruit tird)
* 100g Valrhona passion inspiration

* 75g Beyaz cikolata

Préparation
1. Klasik makaronlardan farkli olarak, taze frambuaz ve passion piiresi/inspiration passion/beyaz gikolata
ganaiji ile doldurulmu daha bijyik, bireysel tatlilar halinde yapmaya karar verdim.

2. Makaronlara gelince, tarifte bir de i iklik yok, her zaman ayni tarif, sadece daha biyik kabuklar sikhm ve
biraz aki kan bir kalp icin ¢ok kremsi bir ganaj yaptim.

3. Bu bisyiik makaronlar gok ferah ve hafif, bir yeme i bitirmek icin cok iyi bir tatli, &zellikle de u anki
sicakliklarla birlikte ;-) te bu kadar, her eyi bi|iyorsunuz, ke|epge torbalariniza i ba ina!

4. Pudra ekeri ve badem tozunu eleyin, ardindan yumurta akini (1) ve gida boyasini ekleyin.
5. Daha sonra, talyan beze yapin: su ve toz eker ile bir urup hazirlayin.
6. 110°C'ye ula t1 inda, yumurta akini (2) cirpmaya ba layin.

7. urup 118°C'ye ula ti inda, yumurta aklarina yava ¢a dékiin ve parlak bir beze elde edene kadar ¢irpmaya
devam edin.

8. talyan bezesinin yarisini bir kenara alin ve ilk kari ima dékerek gev etin.

9. Kari im homojen hale geldi inde, kalan talyan bezesini ekleyin ve bir spatula veya maris yardimiyla
kari tirarak (macaronage i lemi) kari tirin.

10. Hamurun homojen ve esnek olmasi gerekir, ancak kesinlikle sivi olmamalidir; kurdele olu turmalidir.

11. Makaron kari imini diiz bir a 1zlik takili sikma torbasina koyun ve ardindan kabuklari sikin (bu miktarla 8
biyik kabuk yapabilmelisiniz) ya I ka it kapli bir tepsi Gzerine sikin.

12. Burada Mastrad sikma torbasi kitini kullandim, ki bu makaronlari ve dolguyu sikmak igin siiper kullani |y

buldum.

13. Kit, iki adet tekrar kullanilabilir silikon sikma torbasindan olu uyor (genellikle tek kullanimlik torbalar
kullaniyorum, ancak tekrar kullanilabilir torbalarin olmasi her zaman pratik ve sik sik pastacilik yaparken daha
az ¢dp Uretmemizi sa liyor ;-) ve ayrica yikanmalari siiper kolay oluyor), e itli a izliklar, onlari temizlemek igin
kisctk bir firca ve kullanmadi imizda a zini kapatmamizi sa layan bir kapak ve siki irma klipsi iceriyor, ki bu cok
iyi di Gnilmi .

14. Kit ayrica bir "torba tutucu” (fotolara bakin) igeriyor, bu sayede torbay: siiper kolay doldurabiliyorsunuz.

15. Son olarak, a izliklar torbalara vidalaniyor, béylece ayni hazirlikla iki (veya daha fazla) farkl sikma

gerekti inde a z1 de i tirebiliyorsunuz.

16. Bu kiti ilk kez kullandim ve ¢ok yapi kan, temizlemesi zor bazi lezzetlerin hazirlanmasinda tek kullanimlik
torbalar kullanmaya devam etsem de, ok fazla torba alip atmaktan kaginmak ve torba zaten doluyken a 1z
de i tirmek icin bu yeniden kullanilabilir sistemi harika bir fikir buldum.

17.15-20 dakika kurumalarina izin verin (parma inizi iizerine koyabilmelisiniz, hamur yapi kan olmamalidir)



ardindan tepsiyi dnceden 1siilmi 145°C fanli firina yakla 1k on be dakika kadar koyun (firin sicakli 1 ve pi irme
sirresi sadece bir rehber niteli indedir, firniniza uyum sa lamaniz gerekecektir).

18. Makaron kabuklari pi tikten sonra, ya i ka ittan ayirmadan énce so umalarini bekleyin.

19. Passion piresini kaynatin ve ardindan t¢ parca halinde gikolatalarin Gizerine dékiin, her eklemeden sonra
iyice kari tirarak parlak ve piriizsiz bir ganaj elde edin.

20. Ganaiji sertle tirmek icin so ukta bekletin.

21. *Bu ganaj asla ¢ok sert olmayacak, yumu ak kalir, bu amaglanmi tir, ancak tarif veya ba ka bir tarif icin
daha sa lam bir gangj istiyorsaniz, gikolata ve meyve piiresi oranlarini de i tirmeniz gerekecektir: daha fazla
gikolata/inspiration ve daha az passion piiresi ekleyin.

22. Montaj: QS frambuaz (her makaron igin 8-10 tane, yakla 1k ) Tim frambuazlar makaron kabuklarinin
yarisinin zerine yerle tirin, ardindan ortasina passion ganaiji sikin.

23. Kalan kabuklarla kapahin, ardindan biraz ganaj ve yarim frambuaz ile sisleyin.

24. Birkag saatli ine so u a alin ve ardindan keyfini gikarin!
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