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HELVALI TURK KAHVELI MAKARON

Makaronlar icin:

2 Su Bardagi Toz Badem (140g)

1 Cay Bardagdi Pakmaya Pudra Sekeri (50-609)

4 Cay Kasigi Turk Kahvesi

1 Tath Kasigi Su

3 Adet Yumurta Beyazi

2 2 Gay Bardadi Pakmaya Pudra Sekeri (1509)

Dolgu Kremasi i¢in

Sit Kremasi (100g)

Dilimlenmis Beyaz Cikolata (100g)

2 Yemek Kasigi Sade Helva

2 Cay Kagigi Turk Kahvesi

ipucu

Mereng hakkinda detayli bilgiyi Karamelli Acibadem Kurabiyesi tarifinde bulabilirsiniz.
Makaron yapimini www.youtube.com/mutfaginyidizitv adresinden izleyebilirsiniz.

Finninizi dnceden 175°C dereceye ayarlayip, isitin.

Toz bademi rondoda ¢ekerek inceltin. Pakmaya Pudra Sekeri ince grandlli yapisiyla bu tip tarifler icin cok
uygundur.

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

Yumurta beyazi yiksek devirde ¢irpilmaya baglanir, tek basina kar beyazi kivamina gelmeye basladiginda (509)
Pakmaya Pudra Sekeri[?ni kasik kasik ilave edin. Yaklasik 8- 10 dakika arasinda el mikseri ile istenilen kivama
kavusulur. Pakmaya Pudra Sekeri ince granullt yapisiyla bu tr tarifler igin gok uygundur.

Mereng kivamini aldiginda, toz bademi ve Tirk kahvesini spatula yardimiyla karigimi séndirmeden ilave edin.
Hazirlanan karigimi bir sikma torbasi ve sikma ucu yardimiyla pigirme kagidi serili tepsiye uygulayin.

Onceden 175°C isitilmig firinda 20-25 dakika pisirin.

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

Dolgu kremasi igin, bir sos tavasinin veya kig¢uk bir tencerenin icerisinde kremayi isitin ve kaynamaya
basladiginda atesten alip igerisinde beyaz ¢ikolatay: eritin.

Ganaj adi verilen bu kremayi arada bir karistirma teli ile karigtirilarak sogumaya birakin.

Soguduktan sonra 4 cay kasigi TUrk kahvesi ve sade helvayi ilave edip karigtirin.

Tepside yarisi ters ¢evrilmis makaronlara, sikma torbasi ve yuvarlak ug¢ yardimiyla uygulayin. Krema uygulanmis
makaronlar tzerine diger makaronlari kapatarak son haline getirin.

Hazir olan makaronlarin Gizerine Tirk kahvesi eleyerek servis edin.
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