PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Vanilyali Makaron

Narin kabuklari ve zengin tereyagl krema dolgulu mikemmel French vanilya macaronlari. Firin kalitesinde

sonuclar icin adim adim talimatlarla eksiksiz tarif.

15 min 25 min 40 min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 yumurta aki

* 1 bardak badem unu

* 1 bardak seker

* 1 bardak pudra sekeri

* 2 cgay kasigi vanilya 6zl
* 1 cay kasigi krem tartar
* 1 bardak tuzsuz tereyag
* 5 yumurta sarisi

* 3 yemek kasigi su

° 1 tutam tuz

Yapilisi

Q Pisirmeye hazirlanin
Firini 300°F (150°C) derecede énceden isitin. iki blyuk firin tepsisini parsémen kagidi veya silikon matlarla

kaplayin.

Q Kuru karisimi hazirlayin
1 su bardagi badem unu ve 1 su bardagi pudra sekerini blyUk bir kaseye ince elekten (¢ kez birlikte eleyin.

Bir kenara koyun.

Q Meringueyi baslatin
Stand mikserde 3 yumurta akini orta hizda képuiklenene kadar, yaklasik 1-2 dakika cirpin. 2 cay kasigi tartar

kremasi ekleyin ve cirpmaya devam edin.



!‘l

Orta-yUksek hizda ¢irparken 1 su bardagi toz sekeri yavasca ekleyin. 1 ¢ay kasigi vanilya 6zutu ekleyin ve

cirpici kaldirlldiginda seklini koruyan sert, parlak képUkler olusana kadar, yaklasik 3-4 dakika cirpin.

Hamuru katlayin
Badem unu karisiminin Ucte birini meringueye ekleyin. Lastik spatula kullanarak, kaseyi déndurerek alttan

Uste kesme hareketiyle katlayin.

Kalan badem unu karisimini iki ekleme daha halinde ekleyin, hamur kalin serit gibi akana ve spatuladan

damlatildiginda 10 saniye icinde kendiliginden dizlenene kadar katlayin.

Kabuklar: sikin
Transfer batter to a piping bag fitted with a 1/2-inch round tip. Pipe 1.5-inch circles onto prepared baking

sheets, spacing them 1 inch apart.

Hava kabarciklarini cikarmak icin firin tepsilerini tezgaha sertce birkac kez vurun. Ylzeyler kuruyana ve
hafifce dokunuldugunda artik yapiskan hissedilmeyene kadar oda sicakliginda acik olarak 30-60 dakika
bekletin.

Macaronlar nazikge dokunuldugunda sallanmayana ve ayak gelistirene kadar tepsileri yari slirede cevirerek

15-18 dakika pisirin. Cikarmadan 6nce firin tepsilerinde tamamen sogutun.

Tereyagh kremayi hazirlayin
KlcUk bir tencerede 1 su bardadi su ve 1 su bardagi toz sekeri birlestirin. Karistirmadan orta ateste seker

termometresinde 240°F (115°C) sicakliga ulasana kadar isitin.

Stand mikserde 5 yumurta sarisini yuksek hizda ¢irpin. Surekli karistirirken sicak seker surubunu yavas bir

akis halinde sarilara dokln, karisim oda sicakligina soguyana kadar, yaklasik 8-10 dakika.

Orta hizda karistirirken 3 yemek kasidi tereyagini parca parca ekleyin. 1 cay kasigi vanilya 6zGtl ve 1 tutam

tuz ekleyin, sonra purizsiz ve kremamsi olana kadar 3-4 dakika cirpin.

Macaronlari birlestirin
Macaron kabuklarini benzer boyutlarda eslestirin. Bir kabugun diiz tarafina tereyagl krema sikin, sonra esi

olan kabukla sandvicleyerek dolgu kenarlarina ulasana kadar nazikce bastirin.

ipuclari

Tutarh sonuclar igin tim malzemeleri dijital teraziyle tartin - hacim 6élcimleri 6nemli élgude degisebilir ve

macaron hamuru narin dengesini etkileyebilir.

Yumurta aklarini kullanmadan 24-48 saat 6nce ayirarak oda sicakliginda kapali birakin, bdylece daha iyi

cirpma ozellikleri ve daha kararli meringue gelistirecek.



Badem unu ve pudra sekerini U¢ kez birlikte eleyin, topak kalmamasini saglayin - bu pUrizli macaron

kabuklari ve dlzensiz doku yaratabilir.

Firin sicakhginizi firin termometresiyle test edin - klicik sicaklk farkhliklari bile catlamis Ustler, ici bos

kabuklar veya kotu ayak gelisimine neden olabilir.

Sikilmis macaronlari, hamur parmaginiza yapismadan nazikge dokunabilecegdiniz bir tabaka olusana kadar

bekletin - bu pisirme sirasinda catlamayi 6nler.

Esit kizarma saglamak ve firinin diizensiz 1si dagilimindan kaynaklanan yamuk macaronlari énlemek icin

pisirme tepsileri yari strede gevirin.

Servis etmeden dnce doldurulmus macaronlari buzdolabinda 24 saat bekletin, bdylece kabuklar

yumusayacak ve mikemmel cigneme dokusunu gelistirecek.

Macaronlari yapismayi énlemek ve narin yapilarini korumak igin katmanlar arasinda parsémen kagidiyla

hava almaz kaplarda saklayin.
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