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MACARON PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 su bardagi un

2 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

6 yumurta

2 cay bardag toz seker

2 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 cay bardagi st

250 g oda sicakliinda tereyagdi

3 cay kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Limon
Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
Islatmak igin:

1 su bardag st

Krema:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
20 - 25 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden
agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

1,5 su bardagdi un ve 1 poset hamur kabartma tozunu bir kaba alin ve karigtirin. 3 yumurta ve 1 ¢ay bardagi toz
sekeri ayri bir girpma kabina alip mikser ile 3-4 dakika ¢irpin. Cirpmaya devam ederek sirayla 1 poget sekerli
vanilin, 1 cay bardagi sut ve 125 g tereyagi ilave edin. 2 dakika daha ¢irpin. Un karisimini ekleyip kisa bir sire
daha c¢irpin. Mikseri disuk devire alin ve 1,5 ¢ay kasigi aroma ekleyin. Hamuru kaliba alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan alin, 10 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Firini kapatmayin ve ayni él¢llerde bir
hamur daha hazirlayip pisirin.

Sit ve kremayi tencereye alin. Uzerine pastaci kremasini ekleyin ve orta ateste karistirarak pigirin. Kaynama
baslayinca ocagi kisin ve 1 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Soguyan keklerin bir adedini ters gevirerek servis tabagina alin ve sitiin yarisi ile 1slatin. Pastaci kremasini
Uzerine yayin. Gikolata parcalarini serpin. Diger keki bombeli kismi yukariya gelecek sekilde tizerine kapatin ve
sUt ile 1slatin.

Krem santiyi sit ile tarifine gére hazirlayin. Krem santinin 3 yemek kasigini ayri bir kaba alin. Kalan krem santiye
mavi jel renklendiriciyi ilave edip kisa bir stire ¢irpin. Mavi renkli krem gantinin 3 yemek kasigini ayirip kalanini
pastanin Gzerine koyun. Ust kismi bombeli yaparak pastayi blyik bir macaron seklinde kaplayin. Ayirdiginiz
beyaz krem santiyi krema sikma torbasina alin ve pasta kenarinin orta kismina sikin. Kiirdan yardimi ile dalgali
bir gérinim yapin. Ayirdidiniz mavi krem santiyi pisirme kagidindan hazirladiiniz huniye doldurun ve beyaz
kremanin alt ve Ust kismina gerit halinde sikin. Pastay buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin.

Servisten dnce kenar mavi seritlere kiirdan batirarak gdzenekli gériinti elde edin. Dilimleyerek servis yapin.
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