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MAKARON YAPIMININ INCELIKLERI

Milli Egitim Bakanhgi

TOm malzemeler oda sicakliginda olmaldir.

Mutlaka bir seker derecesi kullaniimalidir.

Merengin (yumurta aki) kivami kasikla kesilebilecek kadar kati oimalidir.

Mereng hazirlanirken hep ayni yéne ¢irpiimalidir.

Makaron yaparken oda sicakliyi degismemeli, mutfakta esinti olmamalidir. Yoksa makaronlar ¢atlar.

Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullandiginiz takim kuru olmalidir.

I¢ dolgusu icin rengi ne kadar baskin olursa olsun taze meyve kullanilmamalidir.

Renkli kremalar icin fildisi kuverttr kullanilabilir.

Su ve seker karigimi 115 dereceye geldiginde yumurta aki ¢irpilmaya baglanmali, 118 dereceye gelince kar gibi
olan merenge eklenmelidir.
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