B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MAKARON HAKKINDA

Milli E@itim Bakanhg

Fransiz mutfak kaltirintn gizel bir tatlisi olan makaronun aci badem kurabiyesinden en dnemli farki; cok gesitli
renklerde yapilabilmesi, Gstindn puriizstzIGgu ve iginin gesitli kremalarla lezzetlendirilmis olmasidir.

Makaron; badem, yumurta aki ve seker ile hazirlanmisg, iki pirizsiz parlak yizeyli ¢itir kubbenin arasina gesitli
dolgu malzemesi konularak zenginlestirilen bir tathdir. Genelde 3-5 cm ¢apinda hazirlanan makaronlari daha
blylk ya da kii¢lk yapabilmek de mimkindar.

Cesitli kaynaklarda belirtildigine gore Paris[?lte 1862[?lden beri faaliyet gésteren bir pastane olan Laduree[?Inin
sefi Pierre Desfontaines, 20. ylzyilin baglarinda buldugu receteye istinaden makaronun kendi icatlari oldugunu
iddia etmektedir.

Makaronun hangi yollardan gegerek buglnku zirvesine ulastigini belirlemek slphesiz ki gok zordur. Zira her ne
kadar Desfontaines[?]in regetesi kadar basarili kabul edilmeseler de Paris[?lte makaron yapan pek ¢ok pastane
vardir.

Dinyada kabul gérmus, glvenirliligine itimat edilen pek ¢ok yemek ansiklopedisinde de makaronun tarifine ya
da tarihgesine pek énem verilmemis ve kisaca bahsedilip gegilmigtir. Ta ki Fransiz sef Pierre Herme, standart
makaronlar yerine farkl birlesimlerle zenginlestirilmig, hem goérsel hem de lezzet agisindan biyik begeni
kazanan makaronlar yapmaya baglayana kadar.

Oyle ki kisa stirede Herme[?Inin Paris[?lteki kiiglik pasta butiginin 6niinde onun yeni lezzet denemelerini tatmak
icin uzun kuyruklar olusmaya baglamigtir.

Gunlmiizde Herme, makaron sanatkari olarak onurlandirilan Laduree[?lyi klasik bir tedarikgi olarak kabul
ediyor.

Dinyanin her yerinde Turkiye de dahil makaron yapan pastaneler vardir. Fakat unutmamak gerek ki makaronlar
ustalik ve dikkat isteyen nazik kurabiyelerdir.

Makaron hamuru dort temel malzemeden olusmaktadir:

Badem unu

Badem unu ile kastedilen kavrulmus bademin incecik ¢ekilerek un héline getirilmis halidir. Eger badem unu
bulamazsaniz bademi ¢cekerek kendiniz de yapabilirsiniz. Ama yeterince ince ¢ekmeniz zor olabilir ve eger
badem nemli ise ununuz da nemli olur. Bu pek tercih edilmeyen bir durumdur.

Pudra sekeri
Marketlerden temin edeceginiz pudra sekerleri nisasta icermektedir. E§er temin edebilirseniz nisastasiz olanini
kullanmak daha iyi sonug verecektir.

Yumurta aki

Yirmi dort saat oda isisinda beklemis olmasi tercih edilir. GUnk{ yumurta aki protein ve yiksek miktarda su
icerir.

Yumurta beklemis olursa su miktarini biraz kaybedecegi icin glizel makaronlar ortaya ¢ikarmamiz igin bize
kuruma asamasinin daha ¢abuk olmasini saglayacaktir. Ayrica beklemis yumurta aki kullanmak makaronun dig
kabugunun daha kalin olmasina sebep olacaktir.

Yumurta akindan yapacagdiniz kdpudin daha kuvvetli olmasi igin krem tartar veya tuz da kullanabilirsiniz.

Toz seker
Italyan merengi hazirlamada kullanilir.
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