Smd makronkager med chokoladeganache og marmelade

Du kan seﬁ/fafgeﬁg kobe sy[tewjet, men hvis du selv vil lave det, er det en gocf ide, at gore det
cfagen fm’. Jeg laver 0gsd marcipanmassen, cﬁoEofac&zganacﬁen g @(sﬁa[ﬁer nodder cfagen fmf. Sa
er det ﬁurtigere 0g mere overs/éue[igt at lave Eageme foercfige den cfag de skal Eruges ©
Ojaskriﬁen er inspireret cgf fB&Jmsterﬁergs T mﬁfeﬁfmmme 0g mine hindbeersnitter.

Marcipanmasse
3509 marci}ocm
150 g sukker

804 wggeﬁ\/ic{er

Hindboermarmelade
25049 hindbeer, frosne
2 spsﬁ citronsaﬁ

150 g sukker

2 tsk vanig’esuﬁﬁer

1 5}956 rod melatin

‘Mceﬂéecﬁoéo[hdéganacﬁe

200 g MIE[EQCHOQO[GC{Q
1,5 dl flode
1 blad fusblas

www.egeriiskager.dk



CPym'

3004 mork chokolade 57%, tempereret
CRiﬁsgeﬁa

Torret hindbaer

Hasselnodder, afskallede, hakkede

fl-ﬁ’nd'ﬁcermarme (acﬁz

Scet ﬁincfﬁaer, sukker o9 citronsaft over ien gryc{e ved svag varme.
Bland 1 tsk sukker med melatin og ror i gryc[en.
Lad det simre et par minutter.

T ag det cyf varmen og ror vanig'e i. Kol helt cgc.

Cﬁoﬁo[adéganacﬁe

Hak chokoladen.

Varm ffacfen op til Eoggpunﬁtet 0g ror chokoladen i - ror til den er smeltet. Pres husblas fri for
vand o9 yisﬁ i. Kom massen i en skdl og seet i koleskabet til cfagen efrer.

Afskallede hasselnodder

Kom nodderne }95’1 en y[ac{e med Eagqpa}oir 0g scet dem i ovnen }od 200 gmcﬁar 5 - 10 min til
skallen krakkelere.

T ag dem ud o9 kol [idt @q Kom dem i et w’sEestyElée og gm’c[ skallerne cy(. Kol helt cgf o9 hak dem.

‘Makronmasse
Kom sukker o9 wggeﬁvidér i en skdl, ror det sammen og lad det traekke ca. 45 minutter, sd
sukkeret bliver cyof@st.

Kom marcipan i en foocﬁorocessor og ror sukkermassen 1 [idt egcrer [idt, til massen er ensartet.
Ty[cf Emnse/éagemassen i en stor sprojtepose med en stor stjemety[ .
‘Kmnseﬁagemassen sprojtes ud }od en Baggafac{e med Eagquoir til cirkler
pdca3zcmi diameter. Halvdelen af Eageme cfrysses med hakkede
hasselnodder.

Bag Eageme ved 200 gmcfer til de er let gy[cfne 1 9 - 10 minutter.

ﬂfﬁﬂ[ pd en rist.

www.egeriiskager.dk



‘Kagerne mecfnﬂd’cfer}oens[és mecf ﬁdi' [unet TiESgG[G Og cfrysses mec{tarret FtiﬂdE(ET - dé SE&[
61’”565 som tcya}oen cy%agerne.

Pisk cﬁoﬁo(ac{eganacﬁen [idt g kom den i en sprojtepose og sprojt }Jd de ﬁager der skal Eruges til
bund.

Kom toppene pd og pres [et.

Kom dem 1 ﬁ'yseren 3 - 4 timer.

T emperer chokoladen og Jy}o Eageme i, sd der er chokolade op til toppen cyf Eagemes kant.
Oyﬁemr pd kol.
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