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Franska Chokladmacarons (1 personer)

Preparation

Blanda samman mandelmjél, florsocker och kakao med 55¢g
aggvita. Ror till en slat smet. Vispa resterande 55g aggvita pa
lag hastighet, 6ka farten successivt.

Koka upp socker och vatten, nar det ar 118 grader halls det, med
en tunn strale, ner i den vispade aggvitan. Vispa vidare till fullt
utvecklad marang. Vand ner marangen i mandelsmeten i
omgangar, forsiktigt mot slutet.

Spritsa ut kakor pa bakplatspapper med generdsa mellanrum.
Banka platen mot banken sa de flyter ut till macaronform. Lat
kakorna torka i ca 30 minuter tills de inte klibbar pa ytan.

Gradda kakorna i ugn, 155 grader i 8-9 minuter och lat dem
svalna pa pappret utan plat. Lyft sedan bort kakorna och para
ihop lika stora kakor, spritsa pa kondenserad mjolkganache och
lagg samman till fina macarons.

Kondenserad Mjolkganache

Lagg smor, kondenserad mjolk och choklad i en bunke och stall i
ett vattenbad.

Smalt samman alla ingredienser till en slat smet. Ror i
vispgradden lite i taget och lat den sedan svalna. Nar den svalnat
kan ganachen anvandas till spritsning, fylining och liknande. Om
du lagger den i en oljad burk och kyler den kan den serveras
skuren i bitar som chokladtryffel.

Produkter

mandelmjol, siktat 1509
florsocker, siktat 150g
kakaopulver, siktat 159
aggvita 110g
strosocker 1659
vatten 55¢g
Du behdver:

hushallsvag och termometer

Kondenserad Mjolkganache

smor 25¢g
Kondenserad Mjolk 397g *(Mjolk) 1,5dl
mork choklad, 70% 150g

vispgradde, 40% 1,5dl
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