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MACARON

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

1+1/4 su bardagi pudra sekeri
1 su barda@i toz badem

80 g yumurta aki

1 tutam tuz

Ya Yarim su bardagi toz seker
Renklendirmek igin:

Gida boyalari

Kakao

Dolgu kremasi igin:

150 g beyaz cikolata

4 yemek kasigi krema

Toz badem ve pudra sekerini genis bir kasede harmanlayin. Ayri bir karigtirma kabinda yumurta aki ve tuzu
yumurta katilagincaya kadar bir mikser yardimiyla ¢irpin. Sekeri ilave edip mikserin hizini yiikseltin ve seker
tamamen eriyinceye kadar ¢irpmaya devam edin. yumurta akli karisimi toz bademli karisima ilave ederek bir
spatula yardimiyla karigtirin. Harci dilediginiz ayri kaplara paylastirip dilediginiz renkte gida boyalari ve kakao ile
renklendirin. Firin tepsisine yagl kagit serin ve kagidin Gizerine aralikli olarak 2.5 cm ¢apinda daireler gizin.
Macaron hamurunu diiz uglu bir krema sikma torbasina doldurup ¢izdiginiz dairelerin igine sikin. Hamurlarin
Uzerlerinin kurumasi i¢in oda sicakliyinda 2 saat dinlendirin. Uzerleri kuruyan hamurlari 150 dereceya ayarli
firnda 10-12 dakika pigirin. Firindan ¢ikarip sogumaya birakin. Krema dolgulari igin ¢ikolatay! benmari usult
eritin. Kremay! ekleyip karistirin ve sogumasi icin bir kenara alin. Gikolatali dolguyu macaronlarin yarisinin
Uzerine paylastirin. Kalan macaronlarla tzerlerini kapatip bir gece buzdolabinda bekletin. Ertesi glin servis

yapin.
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