Citronmacarons
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Rigtig c{ejfige o syr[ige éager ©
Det er lidt sveert at vide hvor meget farve der skal ti[, for de bliver ﬁurtigt for SEm}o}oe synes jeg.
‘Meeen jeg kunne gocﬁ“ have Erugt (idt mere denne gang ©

Ca 30 smad Eager

Bunde

170 g sukker

0,5 dl vand

110 g wggeﬁvicfe
1509 mandelmel
150 g f[orme(is
Lidt gu[ })ast@(awe

Hvid cﬁoﬁofhdéganacﬁe med citron
200¢g hvid chokolade

0,5 dl flode

0,5 dl citronscft

Ganache

Hak chokoladen ﬁ’nt o kom den i en skdl.

Bring ffadé o citronsafr forsigtigt i Eog o9 heeld den over chokoladen.

Ror rundt i midten cgf skdlen med en c@;’sémﬁer, til massen har samlet sig 0g er blevet blank.
Seet ganacﬁen Joc‘i kol mindst 4 timer 0g gerne til neeste cfag.

www.egeriiskager.dk



Bunde

Pisk halvdelen af ceggeﬁvicferne stive med 30 g af sukkeret,

Kom det sidste sukker i en grycfe sammen med vand o9 léog det op til det har en temperatur pd
118 gmcfer.

Pisk forsigtigt suﬁﬁerfagen ind i hviderne indtil du har en sef marengsmasse og massen nasten er
affeolet

Bland mandelmel g f[orme[is i en skdl o9 bland det gocft sammen.

Pisk halvdelen af ceggeﬁvicferne o9 farven i E[ancfingen g fofc{ nu marengsmassen i. Bliv ved med
at mre/fofcﬁa til massen er blod o9 skinnende.

Kom massen i en garqjte_zpose med rund tyf o9 syrqjt den yd
Eagqoqpir i ca 60 smd cirkler.
Bank Eagqofacfen hdrdt i bordet, sd [uﬁﬁoﬁ[éme kommer op til

ovegffac&m.
Lad dem std }9& bordet en time, sd ove1ffacfen torre lidt.

fBag bundene i 10 - 12 min ved 150 gmcﬁar.

Prov at [bﬁe en enﬁe[t CHC})G,’P{TQTT - fasner déﬂ Slg er E[@f&ETd/l’ €.

Lad dem kole helt af Joa" en rist.

Ror i citronganacﬁen sd den bliver lidt blod o9 kom den i en yorqjtqpose.
Lceg bundene sammen med (idt ganacﬁe og cyﬁevar dem 1 koleskabet i en [uﬁmat botte.
De kan ogsa‘i fryses.

www.egeriiskager.dk



