Hallonmakroner (Pierre Hermé)

Ingrédients

» 55g aggvitor (1)
» 55g aggvitor (2)
* 150g strésocker
® 359 vatten

¢ 150g mandelmisl
* 1509 florsocker
® 200g hallon

* 120g strésocker
e 4g pektin NH

* 20g citronsaft

Préparation

1. Idag, ett nytt recept p& macarons (semesterminne), denna géng med hallon.

2. Jag har aterigen baserat mig pé& ett recept av Pierre Hermé, och med valet mellan ett recept pé vit
chokladganache — hallon och en hallonsylt, valde jag det andra alternativet, eftersom jag féredrar att behdalla
fruktens intensitet :-) Fér dem som, som jag, &r nyborjare pé macarons, &r det bésta rédet jag kan ge er att géra
tester, sdrskilt ncir det géiller temperaturen pé& er ugn.

3. Men férutom ugnen finns det ménga faktorer som spelar in vid tillagningen av macarons, som
rumstemperaturen eller luftfuktigheten, for att inte tala om kvaliteten pé ingredienserna.

4. Slutligen, som alla andra fére mig tror jag, har jag funderat pé fraégan om macarons med fransk maréing eller
italiensk mardng.

5. Jag valde den senare eftersom det verkar som att den ger slétare och glansigare macarons, samt mer

hallbara skal.

6. Det rekommenderas ofta att separera dggvitorna fran dggulorna flera dagar i férvéig och férvara Gggvitorna i
en lufttat behéllare i kylsk&pet.

7. Eftersom jag inte var hemma for att géra dessa macarons, gjorde jag bara detta steg dagen innan jag skulle
gdra macarons, men tveka inte att borja lite i férvéig om ni kan!

8. Borja med att sikia mandelmijélet och florsockret.

9. Separat, forbered sockerlagen: koka upp vattnet och strésockret.

10. Nar temperaturen nér 110°C, bérja vispa dggvitor (1) tills de &ér skummiga men inte helt fasta.

11. Nar sockerlagen nér 121°C, héll den éver dggvitorna medan du fortsétter att vispa.

12. Fortsétt att vispa din italienska marding tills den svalnar (den ska vara slét, glansig och bilda en fin nébb).
13. Blanda dggvitor (2) med mandelmijslet och florsockret.

14. Dérefter, forsiktigt blanda i ditt férgémne om s& nskas (du kan gérna férstérka férgen eftersom de tenderar
att férlora lite intensitet under gréiddningen) och den italienska maréingen i din blandning.

15. Den resulterande smeten ska vara slét och glansig.

16. Vid detta steg stotte jag pé en liten svérighet, kanske pé grund av vérmen vid tillagningen av dessa
macarons: jag hade inte lagt till hela den italienska maréngen &n, men min smet var redan ganska slét och

bildade redan ett band.

17. Jag beslutade darfor att inte tillscitta resten av mardingen, av rédsla for att fé& en fér rinnig smet.

18. Det var mitt forsta forsok med macarons, jag maste prova detta recept igen vid mer gynnsamma
temperaturer for att se om problemet lég dar.



19. Du kan sedan léigga din macaron-smet i en spritspéise med en slét tyll och spritsa dina macarons pé en plét
téickt med bakpapper.

20. Nar det géller gréddning, hade jag last mycket olika saker, personligen gréiddade jag mina macarons vid
140°C varmluft i 10 till 12 minuter.

21. Om denna gréddning inte passar dig, maste du géra tester for att ta reda p& den idealiska temperaturen for
din ugn for att grédda macaron-skal.

22. Bérja med att mixa hallonen med en stavmixer.

23. Nér hallonen &r mixade, om du vill, kan du sila den resulterande sésen, personligen féredrar jag att behalla
fréna och texturen av hallonen.

24. Vérm din sés, och fillsétt sedan sockret och den blandade pektinen.
25. Koka upp, och lét koka i négra minuter.
26. Ta bort fran vérmen, tillséitt citronsaften, och l&t svalna innan du fyller dina macarons.

27. Montering: Forma par av skal, och med hjélp av en spritspase, fyll ett skal av varje par med sylt, sting
sedan macaronen, och njut!
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