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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

M�k�roniki

100 g Migd�ły, bl�nszow�ne i

b�rdzo drobno zmielone

100 g Cukier puder

90 g Cukier gr�nulow�ny,

drobny

90 g Bi�łk� j�j� (około 3 j�j)

0.5 łyżeczki Żelowy b�rwnik

spożywczy do wyboru

(np. żółty lub zielony)

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

G�n�che z m�r�kui

100 ml Sok z m�r�kui

250 g Kuwertur�, bi�ł�, drobno

posiek�n�

30 g M�sło, zmiękczone

0.5 łyżeczki  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

0.5 łyżeczki  K�rd�mon mielony

0.5 szt  W�nili� Bourbon l�sk�

M�k�roniki z kremem z m�r�kui
160—180 Min

Przygotow�nie

1 Wymiesz�j migd�ły z cukrem pudrem i przesiej 2-3 r�zy. Posortuj wszystkie

grubsze skł�dniki i zmiel je j�k n�jdrobniej. Ponownie przesiej zmielon�

miesz�nkę, �ż nie pozost�n� ż�dne grubozi�rniste skł�dniki.

2 W czystej misce wymiesz�j bi�łk�, cukier gr�nulow�ny i sól, i ubij�j

trzep�czk� mikser� ręcznego lub w robocie kuchennym przez około 5

minut, �ż będ� kremowe. Koloruj t�k, j�k lubisz, dzięki żelowemu b�rwnikowi

spożywczemu.

3 Wymiesz�j miesz�nkę migd�łów z ubitymi bi�łk�mi z� pomoc� szp�tułki.

Kontynuuj miesz�nie przez około. 5 minut, �ż utworzy się błyszcz�c�, lepk�

m�s�, któr� z trudem op�d� z łyżki. Włóż do work� do szprycow�ni� z

perforow�n� dysz� (ø 8 cm).

4 Przykryj dwie bl�chy do pieczeni� p�pierem do pieczeni� i wyciśnij koł� o

równej wielkości (ø 3 cm) z wyst�rcz�j�c� przestrzeni� pomiędzy nimi.

Delik�tnie postuk�j w t�cki od dołu i pozost�w do wyschnięci� w

temper�turze pokojowej n� około 30 minut.

WSKAZÓWKA:  Odrysow�nie kółek, wielkości monety 5 pln n�

odwrocie p�pieru do pieczeni� j�ko sz�blonu, może być b�rdzo

pomocne przy równomiernym szprycow�niu.

5 Rozgrzej piek�rnik do 150 °C (grz�nie górne/dolne).

6 Piecz m�k�roniki przez około 15 minut.

7 W międzycz�sie, j�ko n�dzienie, z�gotuj sok z m�r�kui poł�czony z

mi�ższem l�ski w�nilii, g�łki muszk�tołowej i k�rd�monu, � n�stępnie n�

krótko zdejmij z ogni�. Dod�j drobno posiek�n� kuwerturę i miesz�j, �ż

c�łkowicie się rozpuści. Ter�z dod�j m�sło i ponownie wymiesz�j. Schłodź

g�n�che przez około 60 minut.

8 Włóż g�n�che z m�r�kui do ręk�w� do szprycow�ni� z dowolnym rodz�jem

dyszy i wyciśnij m�sę n� pł�sk� stonę m�k�roników. N� koniec ułóż

m�k�roniki do p�ry.


