LUES’LLS maﬁr onsnitter

forﬁ[aeaft som teerter

Makronsnitterne med hindbeer er virkelig luksus. De er sode og let syrlige, sprode og blode - helt

fantastisﬁe.

Mine forme er 9 cm i diameter og der bliver 8 - 10 teerter.

Hvis du har tid og lyst kan du lave syltetojet selv - nederst 1 opskriften, har jeg skrevet hvordan.

Mordef

150 g smor - blodt
100 g flormelis

1 g

304 mandelmel
2504 Eageﬁveafeme[
Y tsk salt

Makronmasse
100 g marcipan - groﬁrevet
100 g sukker

504 ceggeﬁvidé




Tyfc{ og pynt
Ca 200 g ﬁin:fﬁwrsy(temj

Friske hindboer
Hvid chokolade

Mordef

Ror smor o flormelis godt sammen med feks en grydeske. Tilscet wgget og ror til massen er
ensartet.

Tilscet mandelmel, mel og salt, ror forsigtigt og stop sd snart dejen hanger sammen.

Heeld dejen ud pd bordet og sam[ den til en kugle, som trykkes let flad. Pak den ind i film eller en
frysepose og laeg den i keleskabet i mindst en times tid og gerne til dagen efter.

Drys lidt mel ud pa bordet, rul dejen tyndt og bekleed formene med den.

‘Makronmasse
Ror marcipan, sukker og eeggehvider godt sammen til massen er ensartet. Den skal rores ikke

}n’sﬁes. Kom massen i en spmjte}oose.

Samling

Taend ovnen pd 180 grader.

Smor et tyndt lag hindbersyltetof pd de ubagte teertebunde og fordel si markronmassen ovenpd
syltetojet.

Bag taerterne i 20 - 30 min til aﬁajen er gy&ﬁm,

T ag Eageme ud af formene og lad dem kole helt cf pd en rist,

Smor et tymft (ag ﬁincfﬁcersy(tewj pd teerterne og pynt med hele fm’sée hindbeer og hakket hvid
chokolade.
Server dem med det samme. De kan sagtens spises dagen efter, s er taertebundene bare ikke helr

sd symc[e.




Q-(i’nd'ﬁcersy[tetqj
2504 hindbeer

2 SJOSE citronscfr

150 g sukker

2 tsk vanig’esuﬁﬁer
3/4 sysﬁ rod Melatin

Sy(temjet kan laves ﬂére cfage fmf det skal ﬁruges.

Seet hindbeer, citronscfr o9 sukker over i en gryc{e ved svag varme. Bland 1 tsk sukker med
melatin o9 heeld det i gryofen under omroring. Lad det simre et par min.

T ag af varmen og tilsaet vanige. Kol helt qf.

Kom 1 en sprojtepose.




