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ANTEPFISTIKLI MAKARONLAR

Makaron igin:

1 Su Bardag@ Toz Badem (70g)

1 Su Bardag@i Toz Antep Fistigi (709)

1 Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (50-60g)

2 Gay Kasigi Su

3 Adet Yumurta Beyazi (mereng igin)

2 2 Cay Barda@i Pakmaya Pudra Sekeri (150g) (mereng igin)
Dolgu Kremasi igin:

Gilek veya Bogiirtlen Marmeladi

Firninizi 6nceden 1750C dereceye ayarlayip, isitin.

Toz badem ve antep fistigini rondoda gekerek inceltin. Pakmaya Pudra Sekeri ile (50g) harmanlayin.

Merengi hazirlamak i¢in karistirma kabi kuru olmalidir. Yumurta beyazini ¢irpmak igin kullanilan hi¢bir ekipman
Islak olmamali ve yumurta sarisi bulagmamalidir.

Yumurta beyazi ylksek devirde ¢irpiimaya baglanir, tek bagina kar beyazi kivamina gelmeye bagladijinda
(150g) Pakmaya Pudra Sekeri[?ni kasik kasik ilave edin. Yaklasik 8-10 dakika arasinda el mikseri ile istenilen
kivama kavusulur.

Mereng kivamini aldidinda, toz badem, antep fistigi ve pudra sekeri karigsimini spatula yardimiyla séndirmeden
ilave edin ve merenge yedirin.

Hazirlanan karigimi bir sikma torbasi ve sikma ucu yardimiyla pisirme kagidi serili tepsiye uygulayin.

Onceden 1750C isitilmis firnda 20-25 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan makaronlari firin 1zgara teli Gzerinde sogumaya birakin.

Tepside yarisi ters ¢evrilmis soguk makaronlara marmelat sirlin ve diger makaronlar ile kapatin.
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