cely postup:
http://www.coolinari.sk/makronky

MAKRONKY T
PODLA LORRAINE PASCALE &

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu makroniek budete potrebovat (priblizne 20 makroéniek):

125 g mandlovej muky, 125 g praskového cukru, 40 g bielok, 110 g krystalového cukru, 2 lyZice vody, 40 g
bielok

Na pripravu krému budete potrebovat:

50 g kvalitnej mlie¢nej cokolady, 50 g 70% cokolady, 250 g mascarpone, 50 g praskového cukru,
75 ml 33 % smotany

A TAKTO NA TO:

Mandl'ovi muku, praskovy cukor a 40 g bielok zmiesajte vareskou, az sa vam vytvorivlhka husta hmota. Ak chcete pridat
do makréniek farbivo, terazje ten spravny ¢as. Misku odlozte bokom. V malom hrnci nechajte rozpustit krystalovy cukor
s dvoma lyzicami vody na cukrovy sirup. V inej nadobe ru¢ne uslahajte 40 g bielok tak, aby sa na metlicke tvorila Spicka.
Bielka vsak nesmu byt prilis tuhé a preslahané. Aj ja rada vyuzivam vydobytky modernej doby, ale v tomto pripade
nepodvadzam a mixér zatial nechdm odlozeny. Ked'su bielka ru¢ne vyslahané, prichadza ¢as na ru¢ny mixér. Prilievajte
k nim horuci cukrovy sirup a mixujte. Vyslahané bielka preloZte kzmesiz mandlovej muky a stierkou jemne rozmiesajte,
nie viac ako 50 krat. Naplrite zdobiace vrecko cestom a nanasajte na plech vylozeny papierom na pecenie. Na jeden
plech vyjde priblizne 20 makroniek, takze budete potrebovat dva plechy. Snazte sa, aby boli makrénky rovnomerne
velké. Plechom 3 - 4 krat pobuchajte o pracovnu dosku, aby ste z makréniek dostali vSetok vzduch. Nechajte 20 minut
postat. Ja ich ukladam na vnutorny parapet k zatvorenému oknu. Aj vy si najdite miesto, kde nie je prilis sucho, horuco,
ale anivlhko.

Raru predhrejte na 170 stupriov. VloZte plech do rury a dvierka nechajte pootvorené asina 15 cm. Pec¢te 12 - 15 minut, v
zavislosti od vel'kosti. Po vytiahnuti zrdry nechajte makronky vychladnut na plechu.

Pripravte ¢okolddovy krém. Vo vodnom kupeli roztopte ¢okolddu. Vo velkej mise rozmixujte mascarpone, cukor a
smotanu. Postupne prilievajte ¢okoladu a vietko dobre premixujte. Cokoldda nesmie byt prili$ horuca, inak sa vam
krém zrazi. Naplrte nim zdobiace vrecko a ozdobte makrénky. Spérujte ich podla velkosti, krém nanasajte na plochu
stranu a prelepte druhou makrénkou. Zo 40 kuskov tak vytvorite 20 krdsnych makréniek. Skladujte v chladnicke v
uzavretejnadobe.
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