Kahveli makaronlar (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 55g yumurta aki (1)

* 55g yumurta aki (2)

* 150g toz eker

® 359 su

* 150g badem unu

* 150g pudra ekeri

* 120g kaliteli beyaz cikolata (en ideali Valrhona'nin Ivoire'i)
* 100g tam ya | sivi krema

* 6g 6 itilmi kahve

Préparation
1. Bu yaz birkag giinimi kayinvalidemlerin evinde gegirdim, bu da benim icin talyan bezesi ile Pierre Hermé
usult ilk makaronlarimi yapma firsah oldu.

2. Gergekten de, bazi tariflerimde de belirtti im gibi, evimde yalnizca (gok) eski bir gazli firinim var; bu yizden
sicakliklar belirsiz ve elbette turbo fan yok.

3. Bu yiizden makaronlar imkansiz bir gérevdi!

4. Yumurta akini sarisindan birkag giin ncesinden ayirip, hava gegirmez bir kapta buzdolabinda saklamak
genelde tavsiye edilir.

5. Bu makaronlari yapmak igin evimde olmad: im igin bu adimi makaronlari yapmadan bir giin énce yaptim,
ama e er yapabiliyorsaniz énceden hazirlik yapmakta tereddiit etmeyin!

6. Badem ununu ve pudra ekerini eleyerek ba layin.
7. Bu arada, eker urubunu hazirlayin: suyu ve toz ekeri pi irin.

8. Sicaklik 110°C'ye ula ti inda, yumurta akini (1) képikli ancak tamamen sertle memi hale gelene kadar
girpmaya ba layin.

9. urup 121°C'ye ula t inda, cirpmaya devam ederek yumurta aklari iizerine dékin.

10. talyan bezenizi so uyana kadar ¢irpmaya devam edin (piriizsiz, parlak olmali ve giizel bir ku gagasi ekli
almal).

11. Badem unu ve pudra ekeriyle yumurta akini (2) kari hirin.

12. stenirse, dikkatlice renklendiricinizi (pi irme sirasinda renk yo unlu unun biraz kaybolma e iliminde oldu u
icin tonu iyi ayarlayabilirsiniz) ve talyan bezenizi kari ima nazikge ekleyin.

13. Elde edilen hamur piiriizsiz ve parlak olmalidir.

14. Bu a amada, bu makaronlarin yapimi sirasinda hava sicakli 1 nedeniyle belki de kiigik bir zorlukla
kar ila tm: talyan bezenin tamamini heniiz eklememi tim, ancak hamurum zaten oldukga piiriizsiz ve erit
olu turuyordu.

15. Bu yiizden hamurun ¢ok sivi olmasindan korktu umdan, kalan bezeyi eklememeye karar verdim.

16. Bu benim ilk makaron denememdi, bu tarifle daha uygun sicakliklarda tekrar denemem gerek, sorun burada
miydi gérmek icin.

17. Daha sonra makaron kart iminizi diiz uglu bir krema sikma torbasina koyabilir ve ya I ka it kapli bir tepsiye

makaronlarinizi sikabilirsiniz.

18. Pi irme a amasinda, birgok farkli ey okudum, ahsen makaronlarimi 140°C fanli firinda 10 ila 12 dakika
pi irdim.



19. Bu pi irme size uygun de ilse, makaron kabuklarinizi pi irmenin ideal sicakli ini bulmak igin denemeler
yapmaniz gerekecek.

20. Ivoire") tam ya | sivi krema 6 Gtilmi kahve Cikolatayr benmari usulii veya mikrodalgada eritiniz.
21. Kahveli sivi kremay1 kaynatin.

22. Krema sicak oldu unda, kahve 6 Gtilmo parco|0r|n|n bir kismini cikarmak icin stzin, ardindan beyaz
gikolata iizerine dokiin ve iyice kari tirarak homojen olmasini sa layin.

23. Ardindan kullanima kadar buzdolabinda saklayin.

24. Kahve ganajim tamamen katila mad, bu yiizden makaronlari doldurmak biraz zordu ézellikle de ortam
sicakli inda.

25. Tekrar yapacak olsam belki biraz daha gikolata eklerim ( kahveyi kremaya eklemek artiyla) daha kah ve
kolay idare edilebilir bir ganaj igin.

26. Montaj: Makaron kabuklarindan ikili giftler olu turun.
27. E er benimki gibi kabuklariniz tam olarak ayni de ilse, uyumlu giftler olu turmaya ¢ali in.

28. :-) Daha sonra, bir krema torbasi kullanarak, her ciftten bir tanesini ganajla doldurun, ardindan makaronu
kapatin ve tadini gikarin!
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