Mandlové macarons s
cokoladovym krémom

Krasne Zltu¢ké makardny od prefesionalky Jozky

Zaukolcovej.
Potrebujete: Postup:
100 g bielky
200 g cukor kryStalovy Mandlové bezé - bielky a 2/3 cukru
120 g mandle blazirované mieté krystalového vySlahame. 1/3 cukru a vodu
L uvarime na 116 °C (skuska na retiazku).
509 cukor praskovy Hordci cukor vlejeme do bielkového snehu a
50 ml voda este kratko §lahame. Potom primieSame mleté
150 g &okolada horka mandle s preosiatym praskovym cukrom.
Pomocou cukrarskeho vrecka a hladkej
409 maslo N ) )
trubicky nastriekame na plech pokryty
809 smotana na sfahanie 33% papierom malé bezé. Pri teplote 130°C su$ime
309 pomarangovy sanquick (13min.) Zakladnd hmotu mézeme prifarbit’
20 ml Pomarangovy likér potravinarskou farbou vhodnou na pecenie.

Cokoladovy krém - smotanu a maslo
,Q prevarime, pridame ¢okoladu a rozpustime. Po
miernom vychladnuti dochutime

Cvelkovy cas pripravy: - pomarangovym sanquickom a likérom.
Cas pecenia: - min.

Teplota pecenia: -°C

Narocnost pripravy: tazsie

Pocet porcii: 30
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