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Como fazer macarons de chocolate caseiro

Quando eu enfrentei os macarons pela primeira vez, arbety site 2012, eles haviam acabado de
se  tornar o sucesso do dia na pastelaria - de séries de TV americanas adolescentes glamourosas
como Gossip Girl a filiais  francesas da McDonald's, esses pequenos sanduíches de merengue
coloridos pareciam estar arbety site todos os lugares. Hoje arbety site dia, eles se  sentem
especialmente mais uma vez, especialmente se você mesmo manuseou a boqueteira.
Tempo de preparo: 40 minutos
Tempo de cozimento: 15 minutos
Quantidade:  Cerca de 10
65g de amêndoas moídas
85g de açúcar de confeiteiro
25g de cacau arbety site pó
75g de claras de ovo – ou seja,  de 2-3 ovos
Uma pitada de sal
60g de açúcar granulado
Para o ganache
100g de nata
100g de chocolate negro
20g de manteiga
Uma pitada de  sal marinho

1 Faça o ganache

Ferva a creme arbety site uma panela pequena até ficar quente, mas não fervendo. No ínterim, 
quebre o chocolate arbety site pedaços grossos.
Adicione o chocolate picado à creme quente, deixe por um par de minutos enquanto você  picar o
manteiga grossamente, então misture o chocolate na creme até ficar suave. Adicione
gradualmente o manteiga e uma pitada  de sal, então deixe de lado para esfriar e engrossar.

2 Trace circles no papel manteiga

Forre uma grande bandeja de  hornear plana com papel manteiga. Coloque um cortador de
massa (ou algo circular) de aproximadamente 3,5 cm de diâmetro na  papel e trace um contorno
com caneta esferográfica escura ou tinta, então repita, espaçando os círculos a 2 cm de  distância
- você precisará de cerca de 20 no total, então, se não couberem todos arbety site uma prancha,
prepare uma  segunda prancha.

3 Prepare uma boqueteira

Corte um pedaço de papel do mesmo tamanho e coloque-o sobre o primeiro - você  deve ser
capaz de ver os círculos (ou seja, arbety site planta) através dele; esse segundo pedaço de
papel impedirá que  a lápis ou tinta manche os macarons. Prepare uma boqueteira com um bico
de aproximadamente 1 cm (ou corte um  buraco de 1 cm no fundo de uma descartável).



4 Comece com a base

Coloque as amêndoas arbety site um processador de  alimentos ou limpador de especiarias e
moe para uma pó muito fino. Peneire o pó de amêndoas, juntamente com o  açúcar de confeiteiro
e o cacau arbety site pó, através de um peneiro fino, arbety site um tigela.
Repita este peneiramento, para que  os três estejam bem combinados - não há lugar para
esconder os grãos arbety site macarons, então isso vale a pena  o esforço.

5 Bata as claras de ovo

Use um lento misturador ou batedores elétricos para bater as claras de ovo  com uma pitada de
sal até que mantenham a forma, então bata o açúcar granulado a uma colher de chá  de cada
vez.
Continue batendo arbety site alta velocidade até que as claras de ovo estejam firmes o suficiente
para virar o  tigela sem cair - verifique a consistência regularmente, para que você não os sobre
batê.

6 Misture os ingredientes secos

Misture  os ingredientes secos peneirados com uma grande colher de metal, então bata a mistura
novamente até que ela apenas caia  do lambe-lambe: se for muito espessa, será difícil colocá-la
arbety site forma.
Não se preocupe arbety site bater muito ar - você não  quer muito ar preso nas conchas de
macarons.

7 Coloque arbety site formato circular

Coloque a mistura arbety site uma boqueteira, então coloque-a  cuidadosamente nos círculos
que você pode ver através do papel superior.
Levante a bandeja e deixe cair arbety site uma superfície de  trabalho algumas vezes, então
deixe descansar por cerca de 30 minutos, até que os macarons se sintam secos ao toque  arbety
site vez de pegajosos. No ínterim, aquecer o forno para 180C (160C ventilador)/390F/gas 4.

8 Asse os macarons

Asse os macarons  por 15-17 minutos, até que estejam firmes, abrindo a porta do forno
brevemente algumas vezes durante a cozimento para deixar  sair o vapor.
Uma vez que estejam certamente cozidos, retire o papel com macarons para uma superfície fria
para impedi-los de  cozinhar a mais, então deixe esfriar completamente no papel. Uma vez frio,
retire cuidadosamente os macarons do papel - eles  devem ser removidos facilmente.

9 Sanduíche com ganache

Combine pares de macarons do mesmo tamanho, então, usando uma pequena paleta ou  colher,
coloque cuidadosamente o ganache fatiado entre eles.
Os macarons podem ser comidos imediatamente, mas para o textura caracteristicamente macia,



Informações do documento:

armazená-los  arbety site algum lugar frio, ou no frigorífico, por 24 horas e trazê-los de volta à
temperatura ambiente antes de servir.

La Emperatriz Japonesa y la Transformación de la Fuerza
Laboral en Japón

La actual emperatriz de Japón, conocida como Masako Owada  cuando se unió a la élite
diplomática japonesa en 1987, fue una de las pocas mujeres reclutas en ese año.  Trabajó
muchas horas y tuvo una carrera en ascenso como negociadora comercial. Sin embargo,
permaneció menos de seis años en  el cargo antes de renunciar para casarse con el príncipe
heredero y actual emperador, Naruhito.
Desde entonces, mucho ha cambiado para  el Ministerio de Relaciones Exteriores - y, en algunos
aspectos, para las mujeres japonesas en general - en las siguientes  tres décadas.

Avances en las Relaciones Exteriores

Desde 2024, las mujeres han constituido casi la mitad de cada clase entrante de diplomáticos  y
muchas continúan su carrera después del matrimonio. Estos avances, en un país donde las
mujeres fueron contratadas predominantemente solo  para puestos clericales hasta la década de
1980, muestran cómo la simple fuerza de los números puede, aunque lentamente, comenzar  a
remodelar las culturas laborales y crear un conducto para el liderazgo.

Desafíos persistentes

Durante años, Japón ha promovido a las mujeres  en el lugar de trabajo para mejorar su
economía estancada. Los empleadores del sector privado han dado algunos pasos, como  alentar
a los hombres a hacer más en el hogar o fijar límites a las salidas después del trabajo que 
pueden complicar la atención infantil. Sin embargo, muchas mujeres tienen dificultades para
conciliar su carrera con las obligaciones domésticas.

Cambios en  el Ministerio de Relaciones Exteriores

El Ministerio de Relaciones Exteriores, dirigido por una mujer, Yoko Kamikawa, destaca tanto en
otras agencias  gubernamentales como en famosas empresas japonesas como Mitsubishi,
Panasonic y SoftBank en un importante indicador de progreso: el nombramiento de  mujeres en
puestos de carrera y profesionales.

Impacto en el hogar y la familia

Con más mujeres en las filas del ministerio,  dijo Kotono Hara, una diplomática, "el modo de
trabajo está cambiando drásticamente, con horarios más flexibles y la opción de  trabajar
remotamente".
Muchas de sus colegas femeninas completan tareas domésticas mientras trabajan. Shiori
Kusuda, de 29 años, quien se unió al  ministerio hace siete años y renunció este año a un trabajo
de consultoría en Tokio, dijo que muchas de sus  jefas masculinas en el Ministerio de Relaciones
Exteriores regresan a hogares donde sus esposas se encargan de sus comidas y  lavandería,
mientras que sus colegas femeninas completan las tareas domésticas ustedes mismas.
"Para las mujeres que necesitan hacer su lavandería o  cocinar después de regresar a casa, una
hora extra de trabajo es muy importante", dijo Kusuda.
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