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FYRST KOMU MUFFINS, SIDANI CUPKAKES OG NU ER TIDIN KOMIN AT BJOBA P

MACARONES VALKOMNUM A KAKUFATIBD. MACARONES ERU IKKI EIN NYGGJ UPPFINNING.
TAR VORU LONGU A F@TUNUM FYRI 100-TALS ARUM SIDANI, MEN ERU VORDNAR
VALUMTOKTAR AFTUR, SIDANI KVINNURNAR T »SEX AND THE CITY« OG MARIE
ANTOINETTE, | FILMINUM VID SAMA NAVNI, GTU HESAR LEKRU KOKURNAR

Onkur sigur kanska — makrénir — taer
hava vit kunna keypt i fgroyskum
handlum i négy ar... Og ju, hesar
trendy smakakur hava tad til felags
vid makrénur, at tad eru mandlur og
eggjahviti i. Men medan makrénur
eru osleettar, er eitt av krgvunum fyri
at faa perfektar macarones, at teer
skulu vera heilt sleettar ... (ein ikki
heilt einfgld uppgava visti tad seq.)
At bita T eina macaron skal
vera, sum ta eitt eggjaskal brotnar.
Marengsid skal hava eina harda
skorpu, og sidani skal man koma
inn a bleyta smgrkremid, id liggur
imillum teer badar kakurnar.

Macarones eru ein fragd fyri
eygad, og er tad 6ivad eisini
ein av grundunum til at teer
eru vordnar so vaelumtoktar.

Sggan um macarones fer lika
aftur til renessansuna 7 ltalia, og tad
sigst, at kakurnar véru veelumtéktar
i Venedig. Men seinastu hundrad
arini eru tad fransmenn, id hava etid
mest av hesum lekru, litriku kgkum.

Bakriid Ladurée i Paris byrjadi
vid kgkunum einaferd fyrst 11900-
talinum, og enn tann dag 1
dag selur bakariid 15.000
macarones dagliga.

Ein av loynidémunum
aftanfyri hesa succé er, at
macarones kunnu gerast 1
so ymiskum smakkum — og
litum —so at gll kunnu
finna sina yndis macaron.

Tad eru hundradtals
ymiskar uppskriftir uppa
macarones at finna.

Vit a Vikuskiftinum
royndu hesa nidanfyri.
Gamani gjgrdust teer ikki
serliga sleettar, men teer
smakkadu sera veel.

Macarones s

(20-24 stk)

100 g av mandlum
3 dl av florsukri
3 eggjahvitar

Smakkur til sjokulatamacarones:
2 slpsk. kakao

Smakkur til sitronmacarones:
1 sitron, rivid skal

Flys og hakka mandlurnar sera smatt,
tad skal naestan bara vera mandlupulvur.
Blanda mandlurnar saman vid
florsukrinum og ti, ta vilt hava

tinar macarones at smakka av.

Piska eggjahvitarnar stivar og

blanda sidani varliga alt saman.

Skeida teer & bakipapir og baka a tveimum
platum. Baka badar platurnar samstundis
0g so nzer midjuni & ovninum, sum
gjerligt. Baka a 150 hitastigum 7 30
minuttir. Skift bakiplaturnar um, so teer
skifta plass, eftir 15 minuttir og baka i
15 minuttir aftrat. Lat kekurnar kélna.

Fylla til sjokulatamacarones:
50 g av smgri

1 eggjablomma

1,5 dl av florsukri

1 appelsin, rivid skal

1 slpsk. pressad appelsinsaft
2 stpsk. kakao

Fylla til sitronmacarones:
50 g av smgri

1 eggjablomma

1,5 dl av florsukri

1 sitrén, rivid skal

1 slpsk. pressad sitrénsaft

Piska smgrid, eggjablommuna, florsukrid
0g tad, td vilt hava tinar macarones at
smakka av. Legg fylluna imillum tveer
kakur, umleid ein tsk. til hvgrja kaku.

Tipp

At lata eggjahvitan standa frammi
nakrar timar, adrenn t bakar, ger tad
leettari at faa hggar og slaettar kekur.



