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Citronové makronky

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Tésto

200g mouckovy cukr
100 g mleté mandle
1/2ks  kira z citronu

trosku  zluté potravinarské
barvivo

4 ks bilek

130 g krystalovy cukr

Napln

250 smetanovy syr
g mascarpone nebo
krémovy sar Philadelphia

80 g mouckovy cukr

1 ks | stava z citronu

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: V mixeru nechame chvilku (max. 20 sekund) mixovat mouckovy cukr s mletymi
mandlemi, citronovou klirou a troskou zlutého potravinarského barviva. Z bilku si vedle vySlehdme snih a
opatrné do néj pridavame krupicovy cukr, aby nam vznikla pevna hmota. Tu také velmi opatrné vmichame
do sypké smési z mandli, mouckového cukru, citronové kury a barvy. Vzniklé tésto prendame do
cukrarského sacku a plech vylozime pecicim papirem. Na plech udélame asi 30 kole¢ek o priméru 3 cm
(radéji vice od sebe, aby se neslepila). Troubu predehrejeme na 160° Celsia. Nez ddme plech do troubu,
silné klepneme plechem o stil ¢i kuchyniskou linku (bublinky z tésta se tak dostanou ven). Pe¢eme 10 az 15
minut, nechdme dalsich 10 minut vychladnout na plechu a az poté je sundame. Nyni se pustime do pripravy
naplné: Mascarpone nebo Philadelphii vySlehdme s mouckovym cukrem a vmichdme citrénovou stavu.
Upecené makronky slepujeme vzdy dve k sobé pripravenou naplni.



