(O 60 mint

French Macarons

Moj overeny recept na makronky francuzskou metodou, keore si velmi

rychle bez kopy spinaveho riadu. Enjoy!

Suroviny

100 g bielka izbovej teploty
9og cukor krupica
130g mandlova muka

130g praskovy cukor

Priprava

1. Pripravime si mandlova muku s praskovym
cukrom presne ako z kurzu, tu ale
odporicam muku ¢o najjemnejsiu pripadne
premliet foodprocesorom.

2.Na nizkej rychlosti za¢ni slahat bielky
pomocou mixera.

3.Priblizne po jednej mintte slahania za¢nd
bielky penit.

4.V tomto momente zvys rychlost mixéra na
stredne nizku a za¢ni postupne prisypavat
krystalovy cukor. Cukor pridavaj po mensich
davkach, aby sa dobre zapracoval do bielkov.

5. Cielom je pridat vSetok cukor este predtym,
nez sneh dosiahne stredne pevne spicky, aby
sa cukor v snehu dokladne rozpustil a

vytvoril stabilnd $picku.



6.Pokracuj v slahant na strednej rychlosti, az
kym sa nevytvoria velmi pevne $picky.

7.Ked vytiahne$ metlicku zo snehu, mala by si
citit mierny odpor. Sneh by mal vytvorit
ostru, pevnu spicku, krora zostane stat rovno
a nespadne.

8.Metlickou by si mala byt schopna jemne
zatriast bez toho, aby sa spicka snehu ohybala
alebo padala na jednu stranu. cc 5-6 minuc.
Sneh musi byt fakt pevny.

9.V tomto pripade zapracovavame mandle s

cukrom do snehu na tri ¢asti a pokracujeme v

klasickej makaronazi.

10. Postupujeme uz tak ako aj pri talianske;j
metode.
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Pecenie:

v rozmedzi 135 az 150 stupnov,
zacni radéej na 135 a zhruba t}'rch 15
min v strede rury na ventilacore.
Pripadne menej alebo viac velmi
zalez1 od riry a od teploty aku

/v
nastavis.




