Mélna makaron (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 55¢ tojasfehérie (1)
* 55g tojasfehérie (2)
® 150g kristalycukor
e 359 viz

* 150g mandulaliszt
* 150g porcukor

* 200g mdlna

* 120g porcukor

* 4g NH pektin

* 20g citromlé

Préparation

1. Ma aujourd'hui, egy 0j recept a macarons (nyaralds emléke), ezittal mélnéval.

2. Ismét Pierre Hermé receptiére alapozva dolgoztam, és a fehér csokolédé - malna ganache recept és a
mélnalekvar kézstt valasztva, az utébbit vélasztottam, mert jobban szerettem volna meg rizni a gyimélcs
infenzitdsdt :-) Azok szdmdra, mint én, akik most kezdik a macarons készitését, a legjobb tandcs, amit adhatok,
az, hogy végezzenek teszteket, killsndsen a sit h mérséklete szempontjabdl.

3. De a siit n kiviil sok tényez is szerepet jatszik a macarons elkészitésekor, mint a szobah mérséklet vagy a
pératartalom, nem is beszélve az 6sszetev k min ségér .

4. Végil, mint mindenki el ttem, én is foglalkoztam a francia vagy olasz habcsékos macarons kérdésével.
5. Az utébbit valasztottam, mert Ggy t nik, hogy simébb és fényesebb macarons-t ad, és ellendllébb héjakat.

6. Gyakran ajanligk, hogy a tojasfehériéket tsbb nappal el re vdlasszuk el a tojassargdjatdl, és a fehériéket
légmentesen zarédé dobozban téroljuk a h t szekrényben.

7. Mivel nem voltam otthon, hogy elkészitsem ezeket a macarons-t, ezt a lépést csak a macarons elkészitése el i
napon végeztem el, de ne habozzon, hogy el re tervezzen, ha tud!

8. El szér is, szitdlja &t a mandulalisztet és a porcukrot.
9. Mdsik edényben készitse el a cukorszirupot: f zze a vizet és a kristélycukrot.

10. Amikor a h mérséklet eléri a 110°C-ot, kezdje el felverni a tojasfehériét (1), amig habos nem lesz, de még
nem feljesen kemény.

11. Amikor a szirup eléri a 121°C-ot, dntse a tojasfehérjére, mikézben folytatia a verést.

12. Folytassa az olasz habverés verését, amig leh | (sima, fényes kell legyen, és szép madarcs r format kell
alkotnia).

13. Keverje 8ssze a tojdsfehériét (2) a mandulaliszttel és a porcukorral.

14. Ezutén évatosan adja hozzd a szinezéket, ha szeretné (a szint j6l kiemelheti, mert a siités sordn hajlamosak
egy kicsit elvesziteni az intenzitésbél), és az olasz habot a keverékhez.

15. A kapott tésztanak simanak és fényesnek kell lennie.

16. Ezen a ponton egy kis nehézségbe itkdztem, taldn a h ség miatt, amikor elkészitettem ezeket a macarons-t:
még nem adtam hozzd az &sszes olasz habot, de a tésztdm mér sima volt, és mér formalt egy szalagot.

17. Ezért Ggy dontdttem, hogy nem adom hozzd a maradék habot, attél tartva, hogy tal folyékony tésztét kapok.

18. Ez volt az els prébdalkozésom a macarons készitésével, Gjra ki kell prébélnom ezt a receptet kedvez bb
h mérsékleten, hogy léssam, oft volt-e a probléma.



19. Ezutén helyezze a macaron tésztét egy sima cs résszel ellatott habzsakba, és formézza meg a macarons-t
egy sit papirral bélelt tepsire.

20. A sijtés sordn sok kiilonbdz dolgot olvastam, személy szerint 140°C-on, légkeveréses siit ben 10-12 percig
sUtottem a macarons-t.

21. Ha ez a sitési h mérséklet nem megfelel Onnek, tesztelnie kell, hogy mi a sit je idedlis h mérséklete a
macaron héjak sitéséhez.

22. Kezdje a mdlndt botmixere segitségével pépesiteni.

23. Miutdn a mélnét pépesitette, ha szeretng, dtsz rheti a kapott pirét, de én személy szerint jobban szeretem
megtartani a magokat és a mdlna textirdjét.

24. Melegitse fel a pirét, majd adja hozzd a cukrot és a pektint, amelyeket el z leg &sszekevert.
25. Forralja fel, és hagyja f zni néhany percig.
26. Levéve a t zr |, adja hozzé a citromlevet, majd hagyija leh Ini, miel t megtsltené a macarons-t.

27. Osszedllitas: Formdlijon pér héjat, majd egy habzsék segitségével t6ltse meg az egyes pdrok egyik héjat a
lekvarral, majd zérja le a macaront, és élvezze!
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