SAHRA BERNHARD – VERDENS BESTE JULEKAKER !
Red. og tilrettelagt av søstrene Bjørnstad…

Macronene:   200 gr. Mandler males med skallet på (males   ikke i hurtigmixeren, men med mandelkvern, elektrisk eller ikke ) !! 

                      220 gr. Melis ..blandes  i de malte mandlene..

            3 eggehviter  vispes helt stive.. 

                                Bland det tørre i hvitene !! 
NB..NB.. Bak gjerne 5-dobbel porsjon ! Da bruker du 12 egg ( ikke 15 ) !!
STEKES på 180* 10 min i  VARMLUFT, ELLERS CA. 11 MIN.  Stek 1 liten og 1 større for å prøve størrelsen.. skal ikke være for store )Bruk en teskje og la kakene ligne små topper på bakebrettet.. de flyter ”litt” utover.. ikke mye !
FYLL : 70 gr. Sukker og 
             ¼  dl  vann !!!!! viktig å måle rett her !! Til 5 porsj. 1, 25 dl ( 1 ¼ dl)
             KOK SUKKER OG VANN TIL DET TRÅDER SEG ! Det betyr at du skal koke denne laken en ”liten stund” og så later du som om du ser tråder!
              3 eggeplommer vispes godt og haes i ”varm lake” .. la den være varm, fordi du skal piske inn smøret  og da går det lette å få glatt, fin fyll !

               150 gr meierismør / halvdelen kan med fordel være margarin..

                                              Dette vispes inn i den varme laken ”klatt for klatt ”

MEN….. Vi lager fyllet aller først.. for da kan det stå i kjøleskapet og bli kaldt og fast ! Det kan ikke smøres på macronene i varm og flytende tilstand !! 
Logisk, vel? 
Fyllet legges på kakene på den flate siden og skal legges på med en kniv og ligne en liten topp !!
GLASUR: 150 gr kokeskjokolade ( vi bruker 100 gr mørk + 50 gr. Lys) dette er en smaksak.. 

                   2 sp olje..

Har dette i en glass-bolle og smelter det i mikroovnen eller i vannbad på ovnen ( blir egentlig best på ovnen syntes vi, men går raskere i micro’n ! )
Ta makronen, som nå er kald med en fast fin fyll og skru den forsiktig ned i glasuren.. la det renne av ned i bollen det som er for mye og sett den til ” tørk” på brett i kjøleskapet eller bare la de stå på bordet til det er en tørr glasur.. tar litt tid , men den blir tørr og fin !! 

LYKKE TIL !! 
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