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MANDALINALI MAKARON
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1,5 cay bardag pudra sekeri
1,5 cay bardag toz badem

1 cay kasigdi ince rendelenmis
Mandalina kabugu

2 adet biyUk yumurtanin aki

1 cay bardagdi toz seker

3-4 damla turuncu gida boyasi
Dolgusu igin:

1,5 cay bardag pudra sekeri
2,5 yemek kasidi tuzsuz tereyagi
1 cay kasigdi ince rendelenmis
Mandalina kabugu

1 yemek kasigi mandalina suyu

Pudra sekeri, toz badem ve mandalina kabudunu bir kasede karigtirin. Ayri bir kasede yumurta aklarini
sertlesene kadar mikser yardimiyla ¢irpin. Toz sekeri yavasca ilave edip ¢cirpmaya devam edin. Gida boyasini
ekleyip karnistinin. Bir kagik yardimiyla yavas yavas bademli karisima ekleyin.

Karisimi sikma torbasina doldurun. Firin tepsisine yagl kagit serin. Aralarinda bosluk birakarak kursun kalemle
3 cm ¢apinda yuvarlaklar gizin. Sikma torbasina doldurdugunuz harci bu yuvarlaklari dolduracak gekilde sikin.
Onceden isitilmis 150 derece firnda 15-20 dakika pisirin.

Dolgusu icin pudra sekeri, tereyagi, mandalina kabugu ve mandalina suyunu bir mikser yardimiyla purtizsiz bir
kivam alana kadar iyice ¢irpin. Dolguyu bir sikma torbasina doldurun. )

Firindan ¢ikardiginiz makaronlarin diiz taraflarina mandalinali dolgudan sikin. Uzerini diger parcayla kapatip
servis yapin.
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