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¢ = Kotanyi Produkte

Makaroniki

100 g

100 g

90g

90g¢g

0.5 tyzeczki

1 szczypta

Migdaty, blanszowane i
bardzo drobno zmielone

Cukier puder

Cukier granulowany,
drobny
Biatka jaja (okoto 3 jaj)

Zelowy barwnik
spozywczy do wyboru
(np. z6tty lub zielony)

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Ganache z marakui

100 ml

250 g

30¢g

0.5 tyzeczki

0.5 tyzeczki

0.5 szt

Sok z marakui

Kuwertura, biata, drobno
posiekana

Masto, zmigkczone

¢ Gatka Muszkatofowa
mielona

¢ Kardamon mielony

¢ Wanilia Bourbon laska
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Makaroniki z kremem z marakui
@ 160—180 Min @ Q@ @

Przygotowanie

1 Wymieszaj migdaty z cukrem pudrem i przesiej 2-3 razy. Posortuj wszystkie
grubsze sktadniki i zmiel je jak najdrobniej. Ponownie przesiej zmielong
mieszanke, az nie pozostang zadne gruboziarniste sktadniki.

2 W czystej misce wymieszaj biatka, cukier granulowany i sél, i ubijaj
trzepaczka miksera recznego lub w robocie kuchennym przez okoto 5
minut, az beda kremowe. Koloruj tak, jak lubisz, dzieki zelowemu barwnikowi
spozywczemu.

3 Wymieszaj mieszanke migdatéw z ubitymi biatkami za pomoca szpatutki.
Kontynuuj mieszanie przez okoto. 5 minut, az utworzy sie btyszczaca, lepka
masa, ktdra z trudem opada z tyzki. W16z do worka do szprycowania z
perforowana dysza (o 8 cm).

4 Przykryj dwie blachy do pieczenia papierem do pieczenia i wyciénij kota o
réwnej wielko$ci (o 3 cm) z wystarczajaca przestrzenig pomiedzy nimi.
Delikatnie postukaj w tacki od dotu i pozostaw do wyschniecia w
temperaturze pokojowej na okoto 30 minut.

WSKAZOWKA: Odrysowanie kétek, wielkoéci monety 5 pln na
odwrocie papieru do pieczenia jako szablonu, moze by¢ bardzo

pomocne przy réwnomierngm SZngCOWGﬂiU.

5 Rozgrzej piekarnik do 150 °C (grzanie gérne/dolne).
6 Piecz makaroniki przez okoto 15 minut.

7 W miedzyczasie, jako nadzienie, zagotuj sok z marakui potagczony z
migzszem laski wanilii, gatki muszkatotowej i kardamonu, a nastepnie na
krétko zdejmij z ognia. Dodaj drobno posiekang kuwerture i mieszaj, az
catkowicie sie rozpusci. Teraz dodaj masto i ponownie wymieszaj. Schtodz
ganache przez okoto 60 minut.

8 W16z ganache z marakui do rekawa do szprycowania z dowolnym rodzajem
dyszy i wycisnij mase na ptaskag stone makaronikéw. Na koniec utéz
makaroniki do pary.



