Peberkage macarons

Ingrédients

* 128g flormelis

* 128g mandelmel

* 479 aeggehvider (1) ved stuetemperatur
* 479 aeggehvider (2) ved stuetemperatur
* 32g vand

e 1289 sukker

* 65g malk

* 60g flede

* 30g aeggeblommer

* 30g sukker

* 12g majsstivelse

¢ 50g smer

* 13g honning

* 75g peberkager

Préparation
1. Méneden december, og med den kommer tid til julelakkerier ;-) Og da juletiden for mig rimer pa kanel, fik
ieg lyst til at lave macarons med kanel og peberkager!

2. Jeg har derfor let parfumeret skallerne med kanel, og jeg har lavet en mousselinecreme (som til mine créme
brolée macarons) med peberkager.

3. Sigt flormelis og mandelmel, og tilszet derefter aeggehviderne (1) og kanelen, mens du blander godt.
4. Forbered derefter den italienske marcipan: lav en sirup med vandet og sukkeret.
5. Nar det nér 110°C, begynder du at piske aeggehviderne (2).

6. Nar siruppen nér 118°C, heeldes den i en tynd stréle over seggehviderne, og fortsset med at piske, indtil du
far en skinnende marcipan.

7. Tag halvdelen of den italienske marcipan og heeld den i den ferste blanding for at lasne den.

8. Nér blandingen er homogen, tilszet resten af den italienske marcipan, mens du blander med en dejskraber
eller en spatula (det er macaronagen).

9. Det er vigtigt at lesne dejen, sé den er homogen og smidig, men bestemt ikke flydende; den skal danne band.

10. Put macaronblandingen i en sprajtepose med en glat tylle, og spraijt skallerne ud p& en bageplade daekket
med bagepapir.

11. Personligt lader jeg dem terre, for jeg saetter dem i ovnen, men nogle mennesker ger ikke, og det fungerer
ogsé godt, s& det er op til dig ;-) Nar skorpen er feerdig, drysser jeg skallerne med lidt kanel.

12. Nér dejen ikke laengere kleeber, nar man trykker fingeren pé den (efter cirka 15-20 minutter), s& bag
skallerne i den forvarmede ovn ved 145°C i 12 til 14 minutter (ovntemperaturen og bagetiden er vejledende, du
skal sandsynligvis lave en eller to forseg for at finde den rigtige kombination hos dig).

13. Naér skallerne er bagt, lad dem kele of, fer du fierner dem fra bagepapiret.

14. Varm meelken og fleden op med honningen.

15. Pisk seggeblommerne med sukkeret og majsstivelsen.

16. Heeld den varme vaeske over aeggene, mens du rerer godt, og heeld derefter alt tilbage i gryden.

17. Lad det tykne over svag varme, mens du konstant rerer, og nér cremen er tilstraekkeligt tyk, haeld den i en
skél og tilseet peberkagerne i sma stykker.



18. Blend med en stavblender for at f& en glat creme, daek den med plastfolie og lad den kele of.

19. Nér den patisseriecreme er kold, pisk den (i skalen til din reremaskine med piskeris eller med en elekirisk
mixer), og tilsaet gradvist det blede smer skéret i smé& stykker, mens du fortsaetter med at piske, indtil du fér en

glat creme.
20. Placer den i en sprajtepose med en glat tylle og szt den il side indtil samlingen.
21. Montering: Sprait en kugle aof peberkagecreme pé halvdelen of skallerne, og luk derefter macarons med den

anden halvdel of skallerne.

22. Dine macarons er klar!
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