Macarons med karamel

Denne gang har jeg provet, at Eoge sukkermassen til mine macarons. Jeg famft cyosléri eni

Stmngas 1{65561’1'603. ‘Man sEa[yasse}oc‘i ‘LEE@ at Eommefor meget Eamme[masse rme(fem Eagerne,

fOT 6&311 er ﬁcﬁ“f[yc{endé Jég léoger Eamme(fen cfagenfmf, sd d;m Ecm E@k ﬁeﬁ,‘ cgf,fmjeg s/éa[ﬁruge
den.

Ca 30 stk smd eller 15 store

170 g sukker

0,5 dl vand

110 g ceggeﬁviaﬁzr

1509 mandler eller mandelmel
150 g f&)rme[is

59 ﬁaﬁacyufver

Karamel
Kondenseret meelk
F (agesa[t

Start med at Eoge den kondenserede malk. Scet den i en grycfe o9 deek den med vand o9 Eog itre
timer. Det er vigtigt at ddsen hele tiden er daekket cgf vand.

Lad karamellen kole helt af i ddsen fm’ den dbnes.

Ror lidt salt i ndr den er kold.
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SEO[C{ Og smut mancffeme Og [Cld‘ c{em torre ﬁe[t B[enc[ mancf[er ne ﬁe[tﬁ’nt

Kom 140 g af sukkeret i en grycfe sammen med vand o Eog op til det har en temperatur pd 118
gmc{er.

Pisk halvdelen af ceggeﬁvicfeme med det sidste sukker ved lav ﬁastigﬁed: indtil hviderne danner
blode toppe.

Pisk forsigtigt suﬁﬁerfagen ind i hviderne indtil du har en
marengesmasse.

Fortscet med at }n’sﬁe til massen neasten er cg%afet.

Sigt mandelmel, ﬂbrmefis o9 kakao i en skdl o9 bland det hele goc[t

sammen.

(Hvis du vil have en anden farve er det nu du skal komme 1 g }ou[veqfarve
eller 2 g yastcg(awe i1 stedet for kakao)

Ror den anden halvdel af wggeﬁw’cfeme i Efam{ingen o9 fo(cf sd
marengsmassen 1.

Bliv ved med at rore med en c&zjs/émﬁer indtil massen er blod o9
skinnende.

Kom massen i en s'prqjte_zpose o9 syrqjt den Jod Baggoayir ica 60

smd toppe yc‘i ca 3 cm eller 30 toppe }9& 5 cm. jeg fdr mest held

mecf at [ave dé Store.

Bank }ofacfen i bordet sd [uﬁﬁoﬁ[éme kommer op til overffacfen.
fDrys forsigtigt lidt kakao over Eageme. Lad dem std og torre

en times tid.
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Bag skallerne ved 150 gmcfer 1 10-12 min. Prov at (afre en enkelt af ya}airet - losner den sig er den

faznﬁ’g.
T ag dem forsigtigt @C Eaggpa}oiret o9 lad dem kole cyf }%‘i en rist.

Lceg skallerne sammen med en klat karamel.
Lad dem traekke i koleskabet til c{agen efter.

Server dém Ved‘ stuetemyeratur.
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