Makroner med |6nnsirap

Ingrédients

* 128g florsocker

* 128g mandelmjsl
* 47g aggvitor (1)

® 47g aggvitor (2)

* 32g vatten

* 128g strésocker

* 3g gelatin

* 112g vispgradde

* 90g lénnsocker

¢ 165g mascarpone

Préparation

1. For att géra en av mina julstdnger hade jag kdpt I6nnsocker, och jag ville anvéinda det till ett nytt recept.

2. Jag bestéimde mig darfor for att géra en krém fér att fylla macarons, genom att blanda detta 1nnsocker med
vispgréidde och mascarpone.

3. Om du bara har l8nnsirap och inte socker, tror jag att det ér méjligt att géra denna fyllning men med négra
justeringar for att f& en bra konsistens.

4. For skalen tog jag receptet fran Pierre Hermé, det handlar hér om macarons med italiensk mardng.
5. Sikta florsockret och mandelmiglet, tillsétt sedan éggvitorna (1) och blanda vl.

6. Férbered sedan den italienska maréingen: gor en sirap med vatten och strésocker.

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

8. Nar sirapen nar 118°C, héll den i en stréale dver dggvitorna och fortsétt vispa tills du fér en glénsande
mardng.

9. Ta hélften av den italienska maréingen och héill den i den férsta blandningen for att [6sa upp den, och fillsétt
fargdmnet om du vill.

10. N&r blandningen ér homogen, tillsétt resten av den italienska maréngen och blanda med hijélp av en spatel
eller en slickepott (detta kallas macaronage).

11. Du maste 18sa upp degen sa att den blir homogen och smidig, men absolut inte rinnig; den ska bilda eft

band.

12. Fyll en spritspase med macaronsmeten och spritsa skalen pé en plét téckt med bakpapper.

13. Personligen léter jag dem torka innan jag gréddar dem, men vissa gér inte det och det fungerar bra ocksd,
s& det &r upp till dig ;-) Nér degen inte Iéingre klibbar nér du trycker p& den (ungefér 15-20 minuter), grédda
skalen i en frviirmd ugn p& 145°C i 12 till 14 minuter (ugnens temperatur och gréiddningstiden &r vagledande,
du kommer férmodligen behdva ett eller tva forssk for att hitta den rétta kombinationen hemma).

14. Nér skalen &r grdddade, lat dem svalna innan du tar bort dem fran bakpapperet.

15. Lagg gelatinbladen i kallt vatten for att mjukna.

16. Vérm 35- vispgrédde, och smélt gelatinet i den.

17. Separat, vispa resten av vispgrddden till ett skum och tillsétt gradvis mascarponen och [6nnsockret.
18. Tillsétt sedan grédden blandad med gelatinet.

19. Placera den resulterande krémen i kylsképet i minst 2 timmar.

20. Montering: Ta ut Idnnkrémen fran kylsk&pet.



21. Den har en n&got mousseaktig konsistens, vispa den lite for att f& en krémigare konsistens och placera den i
en spritspdse.

22. Fyll hélften av skalen med |6nnkréimen, och stéing dem sedan med det andra skalet.
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