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Levandulové makronky

Casovéa naroc¢nost: minut

Makronky:

90g bilky

200 g  cukr moucka
110 g  mandlovd mouka
Spetka  sul

50¢g cukr krupice

fialové potravinarské
barvivo

1 1zice levandulové kvéty na
posypani (nemusi byt)

Krém:

125 g mascarpone B

1 1zice mouckovy cukr
vanilkovy extrakt

fialové potravinarské
barvivo

50 ml vyslehanda smetana

Postup pripravy

Bilky oddélime od Zloutku jako prvni a nechdme odstéat, aby dosahly pokojové teploty. Mezitim v mixéru
spoleCné promixujeme cukr moucku a mandlovou mouku, aby byla smés velmi jemnd. Poté jeSté prosejeme
pres jemné sito. Bilky se Spetkou soli zacneme Slehat na niz$i stupen. Jakmile zvétsi svij objem a zacinaji
vypadat asi jako péna do koupele, postupné po Castech zaslehavame cukr krupice, zvysime rychlost a
Slehame do té doby, nez bilky nezacnou po vytazeni metlicek tvorit pevné Spicky, které se neohybaji. Pri
$lehani muzeme rovnéz pridat barvivo (nejlepsi je gelové). Znovu pres sito prisejeme pul smési mandli a
cukr a gumovou stérkou zacneme zlehka vmichévat. Spise tak prekldaddme, aby se nam suché a mokra smeés
spojily. Jakmile je prvni polovina témeér vmichéana, prisejeme i druhou cast a také vmichame. Tato faze je
nejzaludné;jsi, tésto nesmi byt premichdno ani nedomichéno, chceme dosahnout celistvé jemné struktury,
které pri zvednuti stérky stéka jako stuha, tdhne se jako lava a po dopadu na zbytek tésta se pomalu roztéka
a ztraci. Jakmile méme tuto konzistenci, vlijeme smés do cukrarského sacku s mensi kulatou zdobici Spickou.
Na plech vyloZeny pecicim papirem stfikdme mala kolecCka, asi tak 2 cm v pruméru v mens$ich rozestupech.



Méjte na paméti, zZe se jeSté trochu roztecou. Nechdme asi pul hodiny zaschnout. Tésto se nesmi pri lehkém
doteku lepit na prst. Jakmile jsou makronky zaschnuté, vlozime do vyhraté trouby na horni i spodni ohrev asi
na 170°C doprostred a bedlivé je pri peceni pozorujeme. Do nékolika minut by se mély zacit zvedat a tvorit
takzvané noziCky. PecCeni trva asi 12-15 minut. Jakmile se makronky dotkneme, musi byt pevnd, jak na
povrch, tak i nozicka. Vyndame z trouby, podle libosti posypeme najemno nadrcenymi levandulovymi kvéty a
nechdme uplné vychladnout.

Nyni si pripravime krém: Na krém smichdme mascarpone s cukrem, vanilkovym extraktem a fialovym
barvivem. Nakonec opatrné vmichame vyslehanou smetanu. Ddme do cukréarského sacku, kterému
ustfihneme Spicku. Krémem spojime dvé nejvice podobné skorapky k sobé. Nechame alespon nékolik hodin
prolezet, aby makronky nasakly krém a zmeékly.



