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HINDISTANCEVIZLI MAKARON

2/3 bardak toz seker

3 yemek kasigi tuzsuz tereyagi

3 yemek kasigi krema

Bir fiske tuz

1/3 fincan krema kivaminda sUt

3 buylk yumurta aki

Yarim ¢ay kasigi vanilya 6ztu

Yarim su bardagi hindistancevizi tozu

Orta boy bir tencerede 3 yemek kasiJi su ekleyin ve igerisine sekeri koyun.

Seker ¢dziinmeye baslayana kadar karisimi giizelce karistirin.

Karisim karamellesmeye baglayana kadar orta ateste pisirmeye devam edin.

Karamel agik sari olana kadar pisirmeye devam edin ve tencereyi ocaktan alin ve biraz daha koyulasincaya
kadar 15-30 saniye kadar karigtirmaya devam edin.

Tereyadi ve kremayi da karisimin igerisine ekleyin ve karistirmaya devam edin.

Son olarak tuzu da ekleyin ve 10 dakika kadar sogumaya birakin.

Bu noktada firini 180 dereceye getirin ve her iki firin tepsisine yagl kagdit serin.

Sogutulmus karamel sosundan 1/3 bardak kadar genis bir kaseye ddkin, gerisini saklayin.
Yogunlastinimig stt, yumurta akini ve vanilyay! kaseye doktiginiz karamelin icerisine ekleyin, iyice ¢irpin.
Son olarak hindistancevizini de ekleyin ve spatula yardimiyla karigtirin.

Karisimi sikma torbasina ekleyin ve tepsilere yayin.

Kalan karameli her bir makaronun tzerine yerlestirin. (yaklasik yarim ¢ay kasig)

Makaronlar 15-18 dakika kenarlari altin rengine gelinceye kadar pigirin.
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