COOP Club.c:z 31 ledna., 2020

Kavove makronky

Casovéa naro¢nost: 55 minut

Tésto

100 g mandlovd mouka
(popr. jemné namleté —
mandle) ‘ -

100 g mouckovy cukr
2ks  bilky
1 1zice kava

50 g  krupicovy cukr

Kavovy krém
100 g bila ¢okolada
1 1zice uvarena silna kava

7 cl smetana

Postup pripravy

Nejprve se pustime do pripravy tésta na makronky: Pred tim, nez s ¢imkoliv zacneme, ddme bilky do misky a
nechame stat, aby ziskaly pokojovou teplotu. Promichdme mandlovou mouku s mouckovym cukrem a kavou,
projedeme v mixéru, aby byla smés co nejjemnéjsi. Poté jeSté prosyjeme pres sitko. Zacneme Slehat bilky,
jakmile za¢nou nabyvat, za¢neme postupné prisypavat krupicovy cukr. V této fazi muzeme také pridat
barvivo. Bilky Slehame az do té doby, nez za¢nou tvorit tuhé spicky. Do snéhu prisypeme polovinu smési
cukru, mouky a kdvy. Gumovou stérkou zacindme lehce vmichavat. Kdyz jesté vidime suchd mista,
prisypeme druhou polovinu smési a opét lehce vmichavame, prekladdme, dokud se tésto netdhne jako lava.
Tésto dame do cukrarského sacku s kulatou $pickou a na plech strikame malé koleCka o pruméru asi 3 cm. S
plechem poradné nékolikrat praskneme o stul, abychom odstranili bublinky. Makronky nechame zaschnout
priblizné 30 minut, dokud se na povrchu nevytvori film, takze pti lehkém doteku nelepi. Troubu rozehrejeme
na 160° Celsia. Pri peceni kontrolujeme. Asi po dvou minutach by se mély vytvorit na makronkach ,nozicky”.
Peceme asi 10 minut, dokud nejsou na dotek pevné. Pomalu vynddme a nechdme vychladnout.



Nyni vytvorime kavovy krém: Bilou ¢okoladu nasekdme nozem nadrobno a dame ji do misy. Pridame kavu.
Smetanu privedeme k varu a pak ji nalijeme na smés kavy s cokoladou. Krém nechame par minut
odpocinout, pak ho diukladné naslehdme metlou a ulozime do chladu. Vychlazenym krémem slepujeme

makronky.



