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Franska makroner med mousse

Recept pa klassisk macaron, eller macron som det heter pa svenska. Du kan variera
fyllningen genom att vélja smakerna vanilj, choklad eller jordgubb pa moussen. Kraver lite
arbete, men val vérda sin vantan!

20 - 25 styck W7 S Lite traning kravs ® (% upto80 Min. ]
Ingredienser:

Smet:

100 g Dr. Oetker Mandel skalad
hackad (tva pasar)

3 dI florsocker

3 st &ggvitor rumstempererade

1 dl socker

2 msk kakao (el. valfri hushallsfarg)

Fylining:

1 pase Dr. Oetker Tartmousse
Jordgubbssmak (eller vanilj eller
choklad)

2,25 dI mjolk

Gor sa har:

K&ér mandel och florsocker i matberedare till en finférdelad massa. Vispa
aggvitorna nastan fasta. Tillsatt strésocker och vispa till en styv massa. Vand
ner mandelsockret i Aggvitorna och blanda samman till en jamn smet.

Vand ner hushallsfarg eller siktad kakao i smeten. Férdela smeten i en
spritspase med slat tyll. Har man ingen spritspase kan man ta en plastpase och
klippa ett hal p4 ca 10 mm i hérnet.

Spritsa ut sma kakor pa bakplatspapperskladd plat. Lat st ca 20 minuter innan
graddning sa makronerna torkar nagot. Gradda i varmluft 160 grader eller vanlig
ugn 175 grader i 15-20 minuter.

Lat kakorna kallna innan de lossas fran platen.

Mousse: Vispa pasens innehall med 2,25 dl mjélk. Anvand garna elvisp. Vispa
3-4 minuter pa hég hastighet.
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6 Fordela mousse pa hélften av makronerna och lagg samman dem med andra
“7 halften. Férvaras i kyl fram till servering.
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