Macarons med nutella og saltkaramel

Bunde

170 g sukker

0,5 dl vand

110 g ceggehvide
150 g mandelmel
150 g flormelis
25 g kakaopulver

Karameliserede hasselnedder
50 g hasselngdder
25 g sukker

Nutella
Saltkaramel
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Karameliserede hasselnedder

Teend ovnen pa 190 grader.

Kom hasselngdderne pd en plade med bagepapir og

seet i ovnen ca 10 min til skallerne krakkelerer.

Kel lidt af og gnid skallerne af i et viskestykke. Kel
nedderne helt af og hak dem.

Smelt sukker pa en pande til det er en gylden masse.

Rer nedderne godt i og heeld blandingen pa et spaekbrak
med bagepapir.

Lad massen kele helt af og hak til mellemfine stykker.

Bunde

Pisk halvdelen af ceggehviderne stive med 30 g af sukkeret.

Kom det sidste sukker i en gryde sammen med vand og kog det op til det har en
temperatur pa 118 grader.

Pisk forsigtigt sukkerlagen ind i hviderne indtil du har en sej marengsmasse og
massen neesten er afkelet.

Bland mandelmel og flormelis i en skal og bland det godt sammen.
Pisk resten af eeggehviderne og kakaopulver i blandingen og fold nu marengsmassen i.
Bliv ved med at rere/folde til massen er blgd og skinnende.

Kom massen i en sprgjtepose med rund tyl og sprgjt den pa
bagepapir i sma cirkler.

Bank bagepladen hardt i bordet, sa luftboblerne kommer op til
overfladen.

Lad dem std pa bordet en time, sd overfladen terre lidt.

Bag bundene i 10 - 12 min ved 150 grader.

Prov at lefte en enkelt af papiret - losner den sig er de feerdige.
Lad dem kgle helt af pd en rist.
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Kom nutella i en sprgjtepose og karamel i en anden.
Klip spidserne af sa der er et lille hul i hver pose.

Kom nutella, lidt karamel og hasselngdder pd halvdelen
af bundene og leeg dem sammen med resten af bundene.

Opbevar kagerne i kaleskabet i en luftteet bette.
De kan ogsé fryses.
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