Frambuazli makaronlar (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 55g yumurta aki (1)
* 55g yumurta aki (2)
* 150g toz eker

® 359 su

* 150g badem tozu

* 150g pudra ekeri
* 55g yumurta akini (2) badem tozu ve pudra ekeri ile kari tirin.
* 200g ahududu

* 120g toz eker

* 4g NH pektin

* 20g limon suyu

Préparation

1. Bugiin, yeni bir macaron farifi (tatil anilari), bu sefer ahududu aromal:.

2. Yine Pierre Hermé'nin bir tarifine dayandim ve beyaz gikolata — ahududu ganaiji ya da ahududu kompostosu
arasindan segim yapma ansim oldu unda, meyvenin yo unlu unu korumay: tercih ederek ikinci secene i tercih
ettim :-) Macaronda benim gibi yeni olanlar igin verebilece im en iyi tavsiye, &zellikle firin sicakli 1 konusunda,
denemeler yapmaktir.

3. Ama finnin étesinde, macaronlarin hazirlanmasinda ortam sicakli 1 veya nem orani gibi birgok faktsr etkili
olur, tabii ki malzemelerin kalitesinden bahsetmiyorum bile.

4. Son olarak, benden dnce herkes gibi, Fransiz ya da talyan beze ile yapilan macaronlar iizerine dij Gndiim.

5. Sonug olarak daha diizgiin ve parlak macaronlar ile daha dayanikli kabuklar elde etti im igin talyan beze
secene ini tercih ettim.

6. Yumurta aklarinin sarlarindan birkac gin dnceden ayr||m0|5| ve yumurta aklarinin hava 0|mayom bir kap’ra
buzdolabinda saklanmasi siklikla &nerilir.

7. Bu macaronlari yaparken evde olmadi im igin bu adimi yalnizca bir giin éncesinde yaptim fakat erken
ba lamaktan cekinmeyin e er yapabiliyorsaniz!

8. Badem tozu ve pudra ekerini eleyerek ba layin.

9. Ba ka bir yerde, eker urubunu hazirlayin: su ve toz ekeri pi irin.

10. Sicaklik 110°C'ye ula ti inda, yumurta akini (1) k&pirtin ama tamamen sertle mesine izin vermeyin.
11. urup 121°C'ye ula inca, girpmaya devam ederken yumurta aklarinin izerine dékin.

12. talyan bezesi so uyana kadar ¢irpmaya devam edin (diizgiin, parlak olmali ve giizel bir ku gagasi
olu turmali).

13. yumurta akini (2) badem tozu ve pudra ekeri ile kari tirin.

14. Ardindan, istenirse renk vericinizi dikkatlice ekleyin (pi irme sirasinda renklerin bir miktar solma e ilimi
gosterdi inden tonunu vurgulayabilirsiniz) ve talyan bezesini kari iminiza ekleyin.

15. Elde edilen hamur piriizsiz ve parlak olmalidir.

16. Bu a amada, bu macaronlari hazirlarken sicakli in etkisi nedeniyle kiscik bir zorlukla kar ila tim: heniiz tim
talyan bezesini eklememi ken hamurum zaten piirizsizdii ve imdiden bir erit olu turuyordu.

17. Cok sivi bir hamur elde etmekten korktu um igin kalan beze kismini eklememeyi tercih ettim.

18. Bu benim ilk macaron denememdi, sorunun bu olup olmadi ini gérmek igin daha serin sicakliklarda bu tarifi
tekrar denemem gerekecek.



19. Daha sonra, macaron kari iminizi diiz uglu bir sikma torbasina koyarak, ya li ka it serilmi bir tepsiye
macaronlari sikabilirsiniz.

20. Pi irme seviyesinde, farkl bircok ey okumu tum, ahsen macaronlarimi 140°C fanli firinda 10 ila 12 dakika
pi irdim.

21. Bu pi irme sizin igin uygun de ilse, macaron kabuklarini pi irmek igin firninizin ideal sicakli ini belirlemek
Uzere denemeler yapmaniz gerekecek.

22. Bir el blenderi kullanarak ahududulari kari tirarak ba layin.

23. Ahududular kari tiktan sonra, isterseniz elde edilen sosu sizgesten gegirebilirsiniz, ahsen ben gekirdekleri
ve ahududunun dokusunu korumay: tercih ederim.

24. Sosunuzu 1sitin, ardindan kart tirnlmi  ekeri ve pektini ekleyin.
25. Kaynamaya getirin ve birkag dakika pi irin.

26. Ate ten aldiktan sonra limon suyunu ekleyin, ardindan macaronlarinizi sislemeye ba lamadan énce
so umaya birakin.

27. Montaj: Kabu unuzu giftler halinde hazirlayin, ardindan bir sikma torbasi kullanarak her iftin bir kabu unu
kompostoyla doldurun, ardindan macarona kapatin ve tadini gikarin!
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