CSOKIS-MALNAS MAGARON

18 db macaronhoz

A macaronhoz

90 g mandulaliszt
125 g porcukor

1 csipet s6

2 db tojasfehérje
50 g cukor

Az étcsokiganache-hoz

140 g tejszin
140 g étcsokipasztilla

A malnacurdhoz

3 - 4 ek fagyasztott mélna

100 g cukor

2 db tojassargdja
2 db kisebb tojas
par csepp citromlé

0.5 db citrom reszelt héja
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90 g vaj

A diszitéshez

kakadpor

A mandulalisztet és a porcukrot apritéba
rakjuk, és par masodpercig jaratjuk a gépet,
hogy még finomabb, por allagu keveréket
kapjunk, majd hozzdadunk egy csipet sét. A
tojasfehérjéket elkezdjiik habba verni. Amikor
mar fehér, stabilabb habot kapunk,
beleszérjuk a cukrot, és kemény habba verjiik.
A mandulalisztes elegyhez keverjlik a
fehérjehab felét, majd fellazitjuk a hab masik
felével, és alaposan elkeverjuk. Vigyazzunk,
hogy ne keverjik tul, mert kénnyen
szétfolyhat a massza.

Habzsakba toltjlik az alapot, és stitépapiros
tepsire kb. 2,5 cm-es korongokat nyomunk,
majd 2-3-szor jol odacsapjuk az asztalhoz a
tepsit, hogy a légbuborékok kijojjenek a
tésztabdl és szépen elteriiljenek a macaronok.

30-40 percig szaritjuk 6ket, majd ha mar
hozzaériink a tetejlikh6z, és nem tapad a
kezlnkre tészta, mehetnek be a 150 fokra
elémelegitett, l[égkeveréses stitGbe 13-14
percre. Ha letelt az id6, kivessziik ket a
sutébdl, és hagyjuk kihdlni.

Csokis-malnas macaron

Az étcsokiganache-hoz a tejszint felmelegitjik,
radntjik a csokira, és ha felolvadt, homogénre
keverjik, majd hdtébe rakjuk.

A malnakrémhez a malnat egy gyorsforraléban
a cukor felével kicsit 6sszeforraljuk, majd
atpasszirozzuk egy talba. Hozzaadjuk a
tojassargajakat és az egész tojasokat, a cukor
masik felét, a citromlevet, a citromhéjat, majd
vizgdz folott, folyamatos keverés mellett
besdritjik, és a végén belekeverjik a vajat is.
Ezt a krémet is berakjuk a h(itébe.

Mikor mindkét krém kih(ilt (a csokis selymes,
kenhet, a malnas kell6képpen stabil), akkor
Ovatosan levessziik a macaronokat a
sutépapirrdl. A csokis krémet habzsakba
rakjuk, kivagjuk a végét és a macaronok
szélére, karima alakban ranyomjuk a krémet. A
kdzeplikon kialakult kis mélyedésbe toltiink
1-1 mokkaskanalnyi malnakrémet (a
maradékot h{t6ében tarolhatjuk), majd 1-1
masik macaront nyomunk a krémek tetejére.
Diszitésként kevés kakadporral megszérhatjuk
a tetejliket.





