Tiramisu makaronlari

Ingrédients

* 150g pudra ekeri

* 150g badem unu

* 55g yumurta aki (1) oda sicakli inda

* 55g yumurta aki (2) oda sicakli inda

® 37g su

* 150g toz eker

* 1 yumurta

* 25g eker

¢ 200g mascarpone

* 3g ¢oziinebilir kahve (yakla 1k 1 yemek ka 1 1)

Préparation

1. Uzun zamandir makaron yapmami tim, bu yiizden buzdolabinda bulunan yumurta aklarini gériince bunun iyi
bir firsat oldu unu dij indiim!

2. Ba lami bir mascarpone kavanozum da vardi, bu yiizden lezzetimi buldum; tiramisu makaronlar.

3. ¢ harai yapmak ¢ok basit, 5 dakikada hazirlaniyor, sadece taze bir yumurtaniz oldu undan emin olun ¢iinki
pi irmeden tiketilecek.

4. Aksi takdirde, her zamanki makaron kabuklari tarifim bu, size nasil yapt imi, ayrica pi irme sicakli 1 ve
siresini verece im, fakat makaronlar icin éncelikle firninizi tanimalisiniz, bu yiizden bu adimlari uyarlamaniz
gerekebilir!

5. Sikma torbalarinizi hazirlayin!

6. Pudra ekeri ve badem ununu eleyin, ardindan yumurta aklarini (1) ekleyin.
7. Sonra, talyan merengini hazirlayin: su ve toz eker ile bir urup hazirlayin.
8. 110°C'ye ula ti inda, yumurta aklarini (2) ¢irpmaya ba layin.

9. urup 118°C'ye ula ti inda, yumurta aklari Gzerine ince ince dékiin ve parlak bir mereng elde edene kadar
cirpmaya devam edin.

10. talyan merenginin yarisini alin ve hafifletmek icin ilk kari ima dékin.

11. Kari im homojen hale geldi inde, kalan talyan merengini spatula veya patula yardimiyla kari tirarak ekleyin
(bu a amaya makaronaj denir).

12. Hamur erit yapt inda, yakla 1k T ecm diiz bir uca sahip sikma torbasina dakiin.
13. Ya li ka itla kapli bir tepsi Gizerine kabuklari sikin.

14. Yakla 1k 15 dakika boyunca di arida kurumaya birakin (izerine nazikge dokundu unuzda, e er parma iniza
yap! miyorsa pi irmeye hazirlar!

15.).

16. Bu arada, firini yakla 1k 140°C'ye (tabii ki firniniza gére ayarlayin!
17.) énceden isitin.

18. Kakao tozunu bir elek yardimiyla kabuklarin Gzerine serpin.

19. Kabuklar yakla 1k 12 dakika boyunca pi irin.

20. Ya li ka ittan gikarmadan énce so umalarini bekleyin.

21. Yumurtanin beyazini sarisindan ayirin.

22. Yumurta sarisini kahve, eker ve kakao ile kari tirin.



23. Daha sonra spatula ile mascarpone'u ekleyin.
24. Son olarak, yumurta beyazini kar haline getirin ve énceki kari ima nazikge ekleyin.
25. Kremayi kabuklarin yarisina doldurun, ardindan makaronlari kapatin.

26. Kendinizi imartmadan énce birkac saat buzdolabinda bekletin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



