Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na makrénkové cesto

100 g

100 g
90g

90 g

1 Stipka

Mandle, blangirované a
vel'mi jemne pomleté

Praskovy cukor
Krystalovyg cukor, jemny

Vajeény bielok (bielok z
priblizne 3 organickgch
vajec)

Gélové potravinarske
farbivo podl'a vlastného
vyberu (napr. ZIté alebo
zelené)

¢ Morska sol jedla
jédovana

Na marakujovi polevu ganache

100 ml

250¢g

30g
0.5 CL
0.5 CL

0.5 ks

®:

Stava z marakuje

Poleva, biela, jemne
nasekané

Maslo, zméaknuté
¢ Muskatov( orech mletg
¢ Kardamém mlety

¢ Vanilka Bourbon

@

<
o o o

(KOTANYI

1881

Makrénky s marakujovou
polevou ganache

@ 160—180 Min @ Q@ @

Priprava

1 ZmieSajte mandle a praskovy cukor a 2 — 3 krat preosejte. VSetky hrubsie
zlozky oddel'te a pomel'te ¢o najjemnejsie. Mletd zmes znova preosejte, kgm
nezostanu ziadne hrubé Casti.

2 ZmieSajte vajecné bielka, krystalovy cukor a sol’ v Cistej miske a metlickou
ruéného mixéra alebo kuchynského robota $l'ahajte priblizne 5 minat do
krémova. Dofarbite pomocou gélového potravinarskeho farbiva na
pozadované farby.

3 Lopatkou postupne na 3-krat vmiesajte mandlovi zmes. Pokracujte v
premiesavani priblizne 5 minat, kgm sa nevytvori leskla, viskézna hmota,
ktora len tazko spadne z lyzice. Napliite do cukrarskeho vrecka s
perforovanou $pickou (@ 8 cm).

L Do dvoch plechov na pecenie viozte silikénovi podlozku na pecenie a
vytlacajte rovnomerne vel'ké kolieska (@ 3 cm) s dostatoénmi medzerami.
Plechy zospodu zl'ahka poklepte a nechajte susit priizbovej teplote
priblizne 30 minut.

NAPOVEDA: Namiesto silikénovej podlozky na peéenie mézete pouZit
aj papier na pecenie. Rovnomerné vytlacanie hmoty vam ulahci
pouzitie Sablény vo forme obkreslengch 2-eurovgch minci na zadnej
strane papiera na pecenie.

5 Predhrejte riruna 150 °C (horng/spodn( ohrev).

6 Plechy s makrénkami pecte jeden po druhom asi 15 mindt na druhej mriezke
odspodu.

7 Medzitgm si na pripravu naplne rgchlo prived’'te do varu §tavu z marakuje
zmie$anu s duzinou z vanilkového lusku, muskatovgm orieskom a
kardamdémom a potom zloZte zo sporaku. Pridajte jemne nasekani ¢okoladdu
na polevu a mieajte, kgm sa Uplne neroztopi. Pridajte maslo a znova
premiesajte. Polevu ganache dajte do chladni¢ky priblizne na 60 minut,
aby stuhla.

8 Marakujovu polevu ganache dajte do cukrarskeho vrecka s akgmkol'vek
typom $picky a vytlacajte krém na polovicu vychladnutgch makréniek.
Nakoniec makrénky spojte s druhgmi polovicami.



