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MAKARON

Milli E@itim Bakanhg

200 g badem unu
200 g pudra sekeri
200 g seker

8clsu

2x80 g yumurta aki

Makaron hamurunu hazirlarken ilk yapmaniz gereken badem ununu ve pudra sekerini birlikte mutfak robotunda
ya da kahve 6gutliclide cekmek olacaktir.

Boylelikle hem badem ununda olabilecek buylk parcalari iyice ufalamis olacaksiniz hem de badem yagini
salarken seker onu emecek ve malzemeniz daha iyi biitiinlesmis olacakir.

Inceltilen badem ununu ve pudra sekerini eleyiniz.

Yumurta akina, elediginiz badem unu ve pudra sekeri karisimini ekleyerek homojen bir hamur elde edin. Bu
asamada aroma veya boya eklenebilir.

Makaron hamurunun renklendirilmesi oldukga yaygin bir durumdur. Renkli makaronlar yapmak igin toz gida
boyalar kullanabilirsiniz. Bademin kendine has tadinin korunmasi i¢in aroma kullanilmasi énerilmemektedir.
Makaron surubu igin, bir kaba su ve sekeri ekleyerek eritin ve karistirmadan kaynatin. Béylece surubu
olusturun. Surup 115 dereceye geldiginde yumurta aki ¢irpici ile girpilmaya baglanmalidir.

Surup 118 dereceye gelince kar gibi olan merenge, ¢irpici durdurulmadan surup yavas yavas eklenmelidir.
Karigim soguyuncaya kadar ¢irpici diiglik ayarda galigmaya devam etmelidir.

Bdylece ltalyan merengi hazirlanmis olur.

Makaronlari mimkinse silikon altliklar veya silpat Gzerinde pisiriniz. Bunlar yoksa tepsinize iki kat yagh kagit
seriniz. Aksi takdirde makaronlarinizin tabanlari tepsiye yapisacaktir. Yagl kAgit pisme sirasinda yerinden
kalkmasin diye tepsi ile arasina kdse kisimlara karigiminizdan biraz kullanarak yapistirici yapabilirsiniz.

Egder yagdh k&gitta pisirdiginizde yapisma gibi bir sorunla karsilagirsaniz o zaman tamamen soguyana kadar
kurabiyelerinizi k&gittan ayirmaya ¢alismayin. Sojudugu halde k&gittan ¢cikmiyorsa bu sefer de k&gdidi tepsiden
alip altina biraz su serpin. Kolayca ayrilacaktir.

Makaron hamurunuzu bir sikma torbasina koyun. Sikma torbasina 8 mm([?llik diiz duy takarak 3-4 cm ¢apinda
daireler sikiniz. Dairelerin arasinda 1[2ler cm araliklar birakiniz.

Olusan tepecikleri diizeltmek igin tim sikma islemi bittikten sonra tepsiyi tezgaha hizlica birkag kere
vurabilirsiniz.

Sekillendirdiginiz makaron hamurunu, 20-30 dakika kadar bekletiniz. Bu sirada hamurun Uzeri kuruyacak ve
istenilen kitir dis kabuk olusumu ve makaronun etek yapmasi saglanacakitir.

Makaronu pisireceginiz firin gok dnemlidir. Makaronlari pisirmede 140-145 derecede dnceden isitiimis firin
kullaniimahdir.

Makaronlariniz 5. dakika sonunda eteklenmeye, 6-7. dakikada makaronlarinizin rengi dénmeye baslayacaktir.
Egder bu renk degistirme islemi sirasinda bazilarinin daha ¢abuk pistigini gézlemlerseniz bu asamada tepsiyi
cevirebilirsiniz. Bu islem makaronlarin her yerinin esit pismesini saglayacaktir.

Makaronlarinizi tel 1zgara Gizerinde sogutunuz.

Makaronlarin benzer blyuklik ve gértintste olanlarini ¢ift ¢ift ayiriniz. Aralarina tath kasidi (ya da arzuya bagh
miktarda) kremasindan koyup iki makaronu yapistiriniz.

Bir gece buzdolabinda kaldiktan sonra krema ve kurabiye kismi bitlnlesip tadicok daha glizel olmaktadir.
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