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BITTER GANAJLI MAKARON

30 Gr Sana Klasik
1,5 Su Bardagi krema
113 gr bitter cikolata
65 gr seker

15 gr kakao

50 gr file badem

2 Adet yumurta aki
100 gr pudra sekeri

Kremayi sos tenceresine alip kaynama noktasina gelinceye kadar isitin. Gikolata pargalarini ilave edip eriyene
kadar karistirin ve sogumaya basladigi zaman margarini karistinip plrizsiz bir hal alana kadar karigtirin.
Cikolatayi tekrar sogumaya birakip, pudra sekeri, file badem ve kakaoyu mutfak robotunda un haline getirin
Yumurta aklarini mikserin orta ayarinda ¢irpip, hizini arttirarak 5 yemek kasigi toz sekeri azar azar ekleyin.
PUrtzsiz hale gelinceye kadar ¢cirpmaya devam edin ve kakaolu karigimin yarisini eleyerek ekleyip tahta kasik
ile karistirin. Hamuru sikma torbasina alip yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak sikin. Firin tepsinizi
tezgahiniza birkag defa vurun. Bu islem sonrasinda makaronlarin tzeri biraz kuruyuncaya kadar yaklasik 1 saat
kadar bekletin. Daha énce 175 °C ayarlamig oldugunuz firinda 10 dk. pisirin. Pisen iki makaron arasina
hazirladiginiz gikolata ganaji strerek birbirine yapistirip servis yapin.
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