Citronmacarons som tennisbollar (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 147g florsocker

* 147g mandelmjsl

e 54g aggvitor (1) i rumstemperatur
e 54g aggvitor (2) i rumstemperatur
* 379 vatten

* 1479 strésocker

* 145g hela égg

* 150g strésocker

* 103g farsk citronsaft

® 225g smor

* 65g mandelmisl

* 100g florsocker

Préparation

1. En ny recept p& macarons idag, denna géng med citron.

2. Receptet &r som vanligt av Pierre Hermé, skal och fyllningar, och jag tycker att det &r perfekt som det ér, vl
syrligt med en god citronsmak.

3. Sikta florsockret och mandelmiélet, tillsétt sedan Gggvitorna (1) och férgen och blanda vél.
4. Dérefter, forbered den italienska mardngen: gor en sirap med vatten och strésocker.
5. Nér den nér 110°C, bérja vispa dggvitorna (2).

6. Nar sirapen @r vid 118°C, hdll den i en strale dver dggvitorna och fortsétt att vispa tills du far en gléinsande
mardng.

7. Ta hélften av den italienska maréngen och héll den i den férsta blandningen fér att lossa den.

8. Nér blandningen &r homogen, tillsétt resten av den italienska maréingen och blanda med en spatel eller en
slickepott (detta kallas macaronage).

9. Du méste lossa degen sé att den blir homogen och smidig, men absolut inte rinnig; den ska bilda ett band.
10. Fyll macaronblandningen i en spritsp&se med en slét tyll, och spritsa skalen p& en plat téckt med bakpapper.

11. Personligen léter jag dem torka innan jag sétter dem i ugnen, men vissa gér inte det och det fungerar bra
ocksd, s& det &r upp till er ;-) Nér degen inte lédngre klibbar nér man trycker pé& den (ungefér 15-20 minuter),
strd dver hackade hasselnstter om du vill, och grédda skalen i den férvéirmda ugnen pé 145°C i 12 #ill 14
minuter (ugnens temperatur och gréddningstid &r véigledande, du kommer férmodligen behéva ett eller tvé
forsok for aft hitta den rétta kombinationen hemma).

12. Nar skalen &r gréddade, lét dem svalna innan du tar bort dem fréin bakpapperet.
13. Skalj citronerna och ta bort zesten.
14. Blanda dem vél med sockret i en skél och lat blandningen dra i n&gra minuter.

15. Jag har lémnat ganska stora bitar av zest, jag gillar att kénna dem nér jag smakar, men det ér fritt fram for
er att hacka dem mycket fint.

16. Tillséitt sedan citronsaften och éggen under vispning, och placera skalen dver ett vattenbad.
17. Rér om blandningen tills krémen tjocknar och nér en temperatur pa 83/84°C.
18. Ta bort skélen frén vattenbadet och l&t den svalna till 60°C.

19. Tillsatt sedan smoret skuret i smé bitar och mixa krémen i 5 till 10 minuter med en stavmixer.



20. Overfor krémen och téck den med plastfolie direkt pé ytan och stéll den i kylskapet i nagra timmar (eller
Sver natten).

21. Nér krémen é&r kall och har stelnat, blanda den med mandelmjolet.
22. Fyll kréimen i en spritspé&se med en slét tyll.
23. Blanda florsockret och citronsaften och justera méngderna tills du fér en slags ganska tjock kréim.

24. Fyll den i en spritspase med en liten sléit tyll, och rita halvcirklar pa hélften av skalen for att efterlikna
monstret pé en tennisboll.

25. Fyll sedan den andra hélften av skalen (de som inte &r ritade) och stéing med "tennis"-skalen.

26. Placera dina macarons i kylskdpet i nagra timmar, eller énnu bétire hela natten innan du smakar pé dem,
de kommer att bli énnu béttre.

27. Smaklig maltid!
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