Guacamole-makroner

Ingrédients

* 128g florsocker

* 128g mandelmjsl

® 47g aggvita (1) i rumstemperatur
* 479 dggvita (2) i rumstemperatur
* 32g vatten

* 128g strésocker

* 2 stora avokados

® 2 limefrukter

Préparation

1. En gdng &r ingen vana, hér &r eft salt recept.
2. n&ja, ndstan: guacamole-macarons!
3. Férdelen med dessa &r att du kan géra dem i sista minuten, till skillnad fran vanliga macarons.

4. Det ér faktiskt béttre att fylla dem strax fére servering, eftersom guacamole tenderar att fukta skalen ganska

snabbt.

5. Sikta florsockret och mandelmislet och tillsétt sedan dggvitorna (1) och blanda val.
6. Férbered sedan italiensk mardéing: gér en sirap med vattnet och strésockret.

7. Nér den nar 110°C, bérja vispa dggvitorna (2).

8. Nér sirapen &r vid 118°C, héll den i en tunn stréle dver Gggvitorna och fortsétt vispa tills du far en glénsande
mardng.

9. Ta hélften av den italienska maréingen och héll den i den férsta blandningen fér att mjuka upp den, samtidigt
som du fillscitter férgen.

10. Nér blandningen &r homogen, tillsétt resten av den italienska maréngen och blanda med hjélp av en skrapa
eller en slickepott (det Gr macaronage).

11. Man méste mjuka upp smeten tills den blir homogen och smidig, men absolut inte flytande; den ska bilda eft

band.

12. Légg macaronblandningen i en spritspdise med et slétt munstycke och spritsa ut skalen pé en plét téickt med
bakplatspapper.

13. Personligen léter jag dem torka innan jag gréddar men vissa gér inte det och det fungerar bra ocksé, sa det
&r upp till dig ;-) Nér smeten inte klibbar nér du rér vid den (cirka 15-20 minuter), pudra skalen med
guacamole-kryddor och grédda dem i den férvéirmda ugnen vid 145°C i 12 till 14 minuter (ugnens temperatur
och tillagningstiden &r véigledande, du beh&ver antagligen ett eller tvé forsok for att hitta rétt kombination hos

dig).
14. Nar skalen &r gréddade, lat dem svalna innan du lossar dem fran bakplétspappret.

15. Guacamole: 2 stora avokados Guacamole-kryddor efter smak imefrukter Mixa avokadorna med lime och
kryddorna och léigg sedan guacamolen i en spritspase med eft slétt munstycke.

16. Montering: Para ihop dina macaronskal tvé och tvé.
17. Placera din ganache i en spritspése med ett sléitt munstycke, och fyll hélften av skalen.

18. Forsdk att géra detta steg i sista minuten, annars kan dina macarons bli fér fuktiga.
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