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CIKOLATALI MAKARON

180 g badem unu

200 g pudra sekeri
2x80 g yumurta aki

30 g toz kakao

200 g toz seker

8clsu

Kahverengi gida boyasi
Kremasi Igin:

250 g bitter cikolata

20 cl sut kremasi

70 g tereyadi

3 damla kahve ekstresi

Kremayi bir giin 6nceden hazirlayiniz, ¢ikolatay bicakla pargalara ayirarak bir kdsenin igine aliniz.
Kremayi kaynama derecesine geldiginde ocaktan aliniz ve gikolatanin Gzerine dékintz.

KugUk parcalara ayriimis tereyagini ve kahve ekstresini gikolataya ekleyip karigtirarak eritiniz.

Oda sicakliginda sogutunuz ve stregleyerek buzdolabina koyunuz.

Eresi glin, badem unu ve pudra sekerini robotta inceltiniz.

Karigima kakaoyu ekleyerek karigtiriniz.

Karigimi elekten gegiriniz. (Elekten gegirmek islemi badem ununda bulunan ezilmemig parc¢alari ayirmanizi
saglayacaktir.)

Badem unu, pudra sekeri ve kakaoyu 80 g yumurta akiyla karigtiriniz.

Bdylece homojen bir bademli hamur elde ediniz.

Hamuru renkli makaronlar elde etmek icin 2-3 pargaya ayirabilir ve kahverenginin birgok tonunu gida boyasi
ekleyerek olugturabilirsiniz. Bu agamada aroma ve gida boyasini badem hamuruna ekleyiniz.

Italyan Merengi i¢in, bir kapta toz sekeri ve suyu kaynatiniz. Surubu karistirmayiniz. Bu sekilde elde ettiginiz
surubun sicakhiginin 115 dereceyi gegmemesine dikkat ediniz.

Yumurta akini miksere alarak ¢irpmaya baslayiniz.

Surubun sicakh@r 115 dereceye geldiginde mikserin hizini arttiriniz.

Surubun isisini 118 derecede durdurunuz ve ¢irpilmakta olan yumurta aklarinin Gzerine ince bir ip seklinde
yavas yavas ekleyiniz.

Mikserin dis ylzeyine elinizle dokunarak sogudugunu kontrol ediniz ve mikserin ¢alismasini durdurunuz.
Merengi badem hamurunun Gzerine alarak spatula yardimi ile yavas yavag karigtiriniz.

Italyan merenginizi badem hamurunuzdan elde ettiginiz renk kadar pargaya ayirmayi unutmayiniz!
Karistirma iglemini spatula veya el yardimiyla yavags yavas yapmaniz gerekir. Karistirma islemini elle
yapacaksaniz eldiven takmayi unutmayiniz!

Krema torbasina 8 mm[?]lik diiz duy takiniz. Hazirladiginiz tepsi (izerine 3 cm gapinda makaronlari sikiniz.
(Olusturdugunuz her renk i¢in ayri krema torbasi hazirlamayi unutmayiniz. Makaronlarinizin Gizerine ince bir
elekle kakao eleyebilirsiniz.)

Tepsiyi hafifce tezgdha vurarak makaronlarin yayllmasini saglayiniz.

Makaronlari oda i1sisinda etek yapmasi ve kurumasi igin 20 dakika bekletiniz.

Onceden isittiginiz firnda makaronlari pisiriniz.

Makaronlari firindan alarak sogumasini bekleyiniz.

Onceden hazirladiginiz kremayi krema torbasina doldurunuz.

Makaron kabuklarini blytkliklerine gore eslestiriniz.

Krema torbasi ile iclerini doldurarak makaronlari hazirlayiniz.

Not: Makaronlari buzdolabinda bekletirseniz krema ve kurabiye kismi bitlinlesecek ve lezzetli olacaktir.
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