Mandelbiskvier
med chokladkram

Biskvier, eller rattare sagt makroner, ar sma franska mandelkakor som
fransmannen alskar. Receptet ar klassiskt, men har gor vi det mer spdnnande med
lite essens och farg. Men de ar lika goda utan smaktillsatser. Chokladé&lskaren kan

smaksdtta med 1,5 msk kakao som siktas med florsockret.

RECEPT 30-40 biskvier

Gott till ett glas champagne.

Biskvismet
400g florsocker

200g mandelmjol (kan goras genom att skélla,
skala och mala 250 gram mandel men gar att kopa
i vélsorterade butiker och butiker med
bakingredienser)

200g aggvita (4-6 aggvitor)
2 tsk citronsaft
60g strosocker

Valfri smaksattning: violessens + violett
karamellfarg, passionsfruktessens och gul
karamellfarg. De ar lika goda utan smaktillsatser!

Chokladkram
200g mork choklad, finhackad
1,5 dl vispgradde

GOR SA HAR:

Sikta florsocker och mandelmjdl. Vispa aggvitorna med citronsaften fluffiga, men ej styva. Hall ned
strosockret och vispa tills massan ar sa styv att du kan vanda pa skélen utan att ndgot hander.
Vand ned mandelsockret, blanda forsiktigt sa det blir jamnt. Dela ev. upp smeten, tillsatt
fargamnen och essens. Lagg ungefar en tsk av massan pa en silipat-, teflon eller
bakpapperskladd ugnsplat. Lat sta och torka i rumstemperatur ca 30 minuter.

Baka i 175 grader. (Induktionsugn: satt temperaturen pa 160 grader, satt in platen och stall ned
varmen till 130 grader). Gradda 7-12 minuter tills makronerna héjt sig. De ska vara glansiga och
hoga utanpa och sega inuti. Lat svalna pa platen. Lossa forsiktigt (om man har bakplatspapper
maste man ev. pensla baksidan med vatten for att fa dem att lossa).

Gor chokladkramen: Lagg den finhackade chokladen i en skal. Koka upp vispgradden och hall
den dver chokladen. Ror tills chokladen smalt. (Om det ar fortfarande bitar kvar, kan man mycket
forsiktigt, pa lag varme, varma upp chokladen i mikron). Lagg ihop dem tva och tva med
chokladkram emellan. Gar fint att frysal
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