- MACARONS DECORADOS -

INGREDIENTES

Macarons

90°6 DE CLARA DE HUEVO

110 G DE HARINA DE ALMENDRAS

JU0 G DE AZHCARGHASS POSTRELLE0S
Yy DECDTA. DE CREMOR TARTARD

30 6 DE AZUCAR

COLORANTE VEGETAL

Relleno de crema de mantequilla
150 6 DE MANTEQUILLA SIN SAL

UNATAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO

UNA (DA DE VAINTLLA MOLINA

UNA (DA DE LECHE


http://postrelicioso.com/

Glaseado real

UNATAZA DEAZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO

3 (DAS. DE AGUA

Yy DE CDTA. DE VAINILLA MOLINA CRISTALINA

GOMITAS DE COLORES

PROCEDIMIENTO

Para los macarons:

L. COLOCA EN ELBOWL DE LA BATLDORA LAS CLARAS DE HUEVD, AGREGA UN POCO DE AZUCAR Y CRE MOR
TARTARO Y COMIENZA A BATLR. DESPUESANADE TODA EL AZUCAR Y CONTINUA BATIENDO HASTA QUE LA
CLARAS ESTEN FIRMES A PUNTO DE NTEVE. ANADE EL COLORANTE AL GUSTO,IN(ORPORMOYRESERVA.

J. ENUN BOWL GRANDE MEZCLA EL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO JUNTO CON LA HARINA DE
ALMENDRAS Y TAMIZA CON UN COLADOR FIND.

3. INCORPORA LA MEZCLA DE HARINA Y AZUCAR GLASS POSTRELICOSO A LAS CLARAS DE HUEVD (ON UNA
ESPATULA DE STLLCON HACTENDO MOVIMIENTOS ENYOLVENTES.

b CUANDO TENGAS UNA MEZCLA ESPESA Y QUE CORRA A PUNTO DE LAZ0, ES DECTR CUANDO TOMAMOS
UN POCO DE MEZCLA CON LA ESPATULA Y ESTA CAE EN FORMA DE CINTA, ESTARA LISTA.

9. TRANSFIERE LA MEZCLA A UNA MANGA PASTELERA

b EN UNABANDEJA FORRADA CON PAPEL ENCERADD 0 CON UN MAT PARA MACARDNS, FORMA TUS
GALLETITAS FRANCESAS.



I DEALOS SECAR POR 20 MINUTOS 0 HASTA QUE FORMEN COSTRA.

b PRECALTENTA ELHORNO A 130 °C

T HORNEADE L2 A TS MINUTOS CON ATRE INCORPORADO ST TIENES UN HORNO DE CONVECCION,
10, SACALOS DEL HORNO Y DEJALOS ENFRIAR.

L1 RELLENAY DECORA

Para el relleno

1 EN UN BOWL GRANDE ECHA LA MANTEQUTLLA A TEMPERATURA AMBLENTE, ANADE EL AZUCAR GLASS
POSTRELLCLOS0, LA VATNTLLA MOLLNA'Y LA LECHE, MEZCLA MUY BIEN CON AYUDA DE UNA BATIDORA,

1. COLOCATODO EN UNA MANGA PASTELERA Y RELLENA LOS MACARONS UNAVEZ QUE SE

Para la decoracion

1 HAZ EL GLASEADO REAL MEZCLANDO EL AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSD, E AGUAY LAVAINTLLA MOLTNA
CRISTALINA EN UN BOWL PEQUERD Y LUEGD TRANSFIERELO A UNA MANGA PASTELERA

). DECORA CADA MACARON CON L GLASEADO Y LAS GOMITAS.



