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<j Frans1z Macaron
Toplam 120 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 16 dk 10 kişilik Zor ~220 kcal

Frans1z macaron, badem unu ve parlak merengle haz1rlanan kabuklar1 ganajla birleştiren hassas, hafif ve 
zarif bir pastane klasiğidir.

Malzemeler

Kabuk için

• 160 gr Badem unu

• 170 gr Pudra şekeri

• 120 ml Yumurta ak1

• 160 gr Toz şeker

• 50 ml Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 G1da boyas1

Ganaj için

• 120 gr Bitter çikolata

• 120 ml Krema

• 25 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Badem unu ve pudra şekerini mutfak robotunda çekip elekten geçirin.

2. Yumurta ak1n1n yar1s1n1 bademli kar1ş1ma ekleyip macun k1vam1na getirin.

3. Toz şeker ve suyu 118°C şurup olana kadar kaynat1n, kalan yumurta ak1n1 ç1rparken şurubu ince ak1t1n.

4. Merengi badem macununa üç partide yedirin, hamur kal1n şerit gibi akana kadar katlay1n.

5. Hamuru s1kma torbas1na al1p 3 santimlik yuvarlaklar s1k1n ve 30 dakika kabuk tutturun.

6. Macaronlar1 150°C f1r1nda 14-16 dakika pişirin.

7. Krema 1s1t1p çikolata ve tereyağ1yla ganaj yap1n, soğuyan kabuklar1 ganajla birleştirin.

PÜF  NOKTASI

Hamur spatuladan kal1n şerit halinde ak1nca s1kmay1 b1rakmak pürüzsüz kabuk verir.

SERVIS  ÖNERISI

Kahve veya şekersiz çay yan1nda küçük pastane lokmalar1 olarak servis edin.
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