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MACARON TESZTA ALAPRECEPT

Tojasfehérje 1. 10 g
Mandulaliszt 250 8
Szinezék igény szerint
Porcukor 250 8
Tojasfehérje 2. 110 g
Viz 113 8
Kristalycukor 250 8
ELKESZITES:

A mandulalisztet a porcukorral és a poritott szinezékkel osszekeverjiik, majd leszitaljuk. Osszekeverjiik
a fehérjével 1. (1108) tésztaszerd masszava. A kristalycukrot a vizzel stabil 118°C-ra felf6zziik, idok6zben
a fehérjét 2. (110g) habverogép segitségével elkezdjiik felverni. Amint felfott a cukoroldatunk, vékony su-
garban a félig felverodott fehérjéhez csurgatjuk, és kihtlésig (kb. 40-45"C) habba verjiik. Az igy kapott
fehérjehabot elkeverjiik a korabban elkészitett mandulas masszaval, majd szilikon lapra dressziroz-
zuk. Addig pihentetjiik mig a feliilete borosodni kezd, majd 140-145"C-on koriilbeliil 13-15 percig siitjik.

JOGHURT GANACHE
Corman 35%-o0s UHT tejszin 3008
Glitkozszirup 508
Elenka YOGA joghurt alap 208
Callebaut Velvet White fehér csokoladé 760 g
Corman extra mindségu vaj 82% 180 ¢
Rogelfrut Yuzu juice 100% 60 g
Rogelfrut Citrom piiré 100% 100 g
ELKESZITES:

A tejszint a gliikozsziruppal felforraljuk, és a joghurtporral elkevert csokoladéra ontjiik. Botmixer
segitségével hozzaadagoljuk a lagy vajat, végiil belekeverjiik a gytimolcspiiréket.
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www.csokoladeakademia.hu
A hozzdvaldkat keresse kindlatunkban: www.gwn.hu



