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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

z� M�c�ron tijesto:

100 g B�demi, bl�nšir�ni i vrlo

sitno mljeveni

100 g Šećer� u pr�hu

90 g Šećer�

90 g Bjel�nj�k� (3 j�j�)

0.5 tsp. Jestiv� boj� po v�šem

izboru (npr. žut� ili zelen�)

1 Pinch  Morsk� sol grub�

Z� g�n�che od m�r�kuje:

100 ml Sok od m�r�kuje

250 g Bijele čokol�de

30 g M�sl�c�

0.5 žličic�  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

0.5 žličic�  K�rd�mom mljeveni

0.5 kom  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

M�c�roni s kremom od m�r�kuje
160—180 Min

Priprem�

1 Pomiješ�jte b�deme i šećer u pr�hu i prosijte 2-3 put�. Sve grublje

komponente izdvojite i što sitnije s�mljite. Ponovno prosij�jte s�mljevenu

smjesu dok ne nest�nu grube komponente.

2 Pomiješ�jte bjel�njke, šećer i sol u čistoj zdjeli i tucite pjenj�čom ili kuh�čom

oko 5 minut� dok ne post�ne krem�sto. Obojite po želji jestivom bojom.

3 Pol�ko umiješ�jte smjesu b�dem�. N�st�vite prekl�p�ti cc�. 5 minut� dok se

ne stvori sj�jn� m�s� koj� teško p�d� s� žlice. N�punite u vrećicu s

perforir�nim n�st�vkom (8 cm).

4 Dv� pleh� obložite silikonskim podlog�m� z� pečenje i izrežite krugove

jedn�ke veličine (3 cm) s dovoljnim r�zm�kom između. Ost�vite d� se suše n�

sobnoj temper�turi oko 30 minut�.

SAVJET:  K�o �ltern�tiv� silikonskoj podlozi z� pečenje može se koristiti i

p�pir z� pečenje.

5 Z�grijte pećnicu n� 150 °C.

6 Plehove s m�c�ronim� pecite jedne z� drugim n� drugoj rešetki pećnice

odozdo oko 15 minut�.

7 U međuvremenu, z� n�djev, z�kuh�jte sok od m�r�kuje pomiješ�n s pulpom

m�hune v�nilije, mušk�tnim or�ščićem i k�rd�momom i n�kon tog� n�kr�tko

m�knite s v�tre. Dod�jte sitno n�sjeck�nu bijelu čokol�du i miješ�jte dok se

potpuno ne otopi. S�d� dod�jte m�sl�c i ponovno promiješ�jte. Ohl�dite

g�n�che oko 60 minut�.

8 St�vite g�n�che od m�r�kuje u vrećicu s bilo kojim n�st�vkom i n�nesite

kremu n� polovicu ohl�đenih m�c�ron�. N� kr�ju spojite m�c�ronse z�jedno

koristeći preost�lo tijesto.


