Rabarbermacarons

Cremen smager af hvid chokolade med et syr[igt strqfcgf rabarber. De smager ikke SA meget af
rabarber, sd man kan evt komme [idt raBarEerEom}oot eller rabarbercurd i midten af cremen.

FEn m’gtig cfgj(ig macaron, som jeg har fc‘iet insyimn’on ﬁ’a }9& twin-foocfc{k'.

Ndr man nu er i gang, kan man sagtens Bage dobbelt portion. Kom /éagerne ien (uﬁtoet beholder
g frys dem. 5 - 10 min fmf de skal serveres, tages det onskede antal op af fryseren.

Bunde - ca 30 stk

524 mandler - ﬁ’ntﬁfendécfe (eller mandelmel)
140 g f[orme[is

804 wggeﬁw’c{e

509 sukker

Lidt rod }oastcycarve

Raﬁarﬁersiruy
265 g rabarber

Y dl vand

1tsk vaniﬁesuﬁﬁer
1259 sukker

Raﬁarﬁer/cﬁo/éofac{eganacﬁe - sléa[[cwes C[Clgeﬂfﬂ‘l’

35,5 g flode
100 g hvid chokolade - ﬁ’ntﬁaﬁléet

0,5 dl mﬁarﬁersimy
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Bland mandelmel g f[orme[is 0g sigt det ned i en skdl.

Pisk wggeﬁvicfer [uﬁige ved mellem ﬁastigﬁecf og stop [ige inden de er helt stive - de md 1KKE
}n’sﬁes for meget.

Pisk cferefter sukker 1 lidt qf gangen og yis/é videre ved ﬁqj ﬁastigﬁec[ til marengsen danner blode

toppe.
Pisk forsigtigt farve i - der skal kun Emges en [ille Enivsyicfs,

da det farver w’rﬁeﬁ’g meget.

Vend forsigtigt mandelmel o f[orme[is -en gpslé af gangen.

fDe_jen vil nu virke tung og tyE, men nu skal man med cfejslémﬁeren
vende cfejen 0g presse den ind mod skdlens sider. Nu bliver c{ejen mere
ffycfencfe - stop inden den bliver alt for f(ycﬁmd’e. Den skal g[icﬁa forsigtigt
cgf cﬁajsﬁmﬁeren, ndr man holder den op.

Heeld massen i en gprqjtqpose med rund ty[ o9 gprrajt cirkler ud yc‘i en Jofacfe med Eaggpayir -ca4
cm i diameter.

Dejen vil ffydé (idt ud, ndr den har stdet [lidt.

Bank nu y[acfen pd bordet nog[é gange, sa [uftﬁoﬁfeme kommer op til ovevf(ac{en.

Stil y[ac[en pd bordet 1 times sd macarons'ne kan std oy torre - de md ikke klistre til fingrene ndr
man rover ved dem.

Bag ved 150 gmcfer 110 - 12 min.

Kol af pd en rist.
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Raﬁarﬁersiru})

Kom alle ingrecfienseme ien grycfe, [ceg [c‘ig })d o9 lad simre i 30 min.

Si siruppen fm o9 Eog siruppen 10 min.

Oyﬁevar den 1 koleskabet - det der ikke bliver Emgt, kan Bruges til en omgang mﬁarﬁersaﬁ.

Raberber/chokoladecreme

Kog f[ﬂcfen op og heeld den over chokoladen og ror med en c{ejsﬁmﬁer til det er smeltet.
Smag til med mﬁarﬁersim}o 0g scet massen }9& kol til neste ({ag.

Pisk cremen 0og smag til med sirup - pas }Jd cremen ikke bliver fortyncf

Saet bundene sammen to og to med creme imellem. Ojoﬁevar dem Jod kol til cfagen efrer. De kan
holde sig en lille uges tid.
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