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Sastojci 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

za Macaron tijesto:

100 g

100 g
90 g
90g¢g

0.5 tsp.

1 Pinch

Bademi, blansiranii vrlo
sitno mljeveni

Seéera u prahu
Seéera
Bjelanjaka (3 jaja)

Jestiva boja po vasem
izboru (npr. Zuta ili zelena)

¢ Morska sol gruba

Za ganache od marakuje:

100 ml
250¢g
30¢g

0.5 Zlicica

0.5 Zli¢ica

0.5 kom

Sok od marakuje
Bijele ¢okolade
Maslaca

¢ Muskatni ora$dié
mljeveni

¢ Kardamom mljeveni

¢ Vanilija Bourbon cijeli

Stapié

(KOTANYI

1881

Macaroni s kremom od marakuje
@ 160—180 Min @ Q@ @

Priprema

1 PomijeSajte bademe i §ecer u prahui prosijte 2-3 puta. Sve grublje
komponente izdvojite i to sitnije samljite. Ponovno prosijajte samljevenu
smjesu dok ne nestanu grube komponente.

2 Pomijesajte bjelanjke, Secer i sol u istoj zdjeli i tucite pjenjacom ili kuhacom
oko 5 minuta dok ne postane kremasto. Obojite po Zelji jestivom bojom.

3 Polako umijesajte smjesu badema. Nastavite preklapati cca. 5 minuta dok se
ne stvori sjajna masa koja tesko pada sa zlice. Napunite u vreéicu s
perforiranim nastavkom (8 cm).

4 Dva pleha oblozZite silikonskim podlogama za pecenje i izrezite krugove
jednake veli¢ine (3 cm) s dovoljnim razmakom izmedu. Ostavite da se suSe na
sobnoj temperaturi oko 30 minuta.

SAVJET: Kao alternativa silikonskoj podlozi za pe¢enje moze se koristiti i
papir za pecenje.

5 Zagrijte peé¢nicuna 150 °C.

6 Plehove s macaronima pecite jedne za drugim na drugoj reSetki peénice
odozdo oko 15 minuta.

7 Umeduvremenu, za nadjev, zakuhajte sok od marakuje pomijesan s pulpom
mahune vanilije, muskatnim oras¢i¢em i kardamomom i nakon toga nakratko
maknite s vatre. Dodajte sitno nasjeckanu bijelu Cokoladu i mijesajte dok se
potpuno ne otopi. Sada dodajte maslac i ponovno promijesajte. Ohladite
ganache oko 60 minuta.

8 Stavite ganache od marakuje u vreéicu s bilo kojim nastavkom i nanesite
kremu na polovicu ohladenih macarona. Na kraju spojite macaronse zajedno
koristeci preostalo tijesto.



