Cokoladové makronky s vanilkovo-kokosovym
krémem

Pocet porci: 20
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Jemné mleté mandle 120 g jeSté jednou prosijeme pres jemné sito a dame do misky. Bilky ( ks) lehce
naslehdme v misce se Spetkou soli ru¢nim Slehacem, tak, aby lehce nabyl na objemu. Potom za stalého
michani postupné pomalu pres sito pfidavame 150 g mouckového cukru, nez vznikne velmi pevna bilkova
hmota. Potom mandle opatrné rovnomérné podebereme vareckou, aby nevznikly hrudky. Prosety kakaovy
prasek (2 Izice) rovnéz rozmichame, aby nevznikly hrudky, dokud nevznikne stejnomérna barva. Troubu (s
cirkulaci vzduchu) predehrejeme na 80 °C.

2 plechy vyloztime pecicim papirem a vymazeme trochou masla. Bilkovou hmotu naplnime do zdobicich

sackld a nastrikdme na plech s malymi rozestupy 40 stejné velkych kapek. Vzniklé Spi¢ky by potom mély
slehnout dohladka. Plechy vloZime do prostredni ¢asti trouby a nechdme 20 minut susit. Teplotu v troubé
zvySime na 160 °C a peCeme makronky 8 az 10 minut. Nemély by pfili§ ztmavnout. Plechy vyjmeme

z trouby a nechame makronky zcela vychladnout.

Mezitim vyskrabneme dren z vanilkového lusku. Maslo (120 g) s vanilkou a zbylym mouckovym cukrem
(100 g) vySlehame v misce do pény. Suseny mlety kokos (2 Izice) trochu oprazime na panvi bez tuku

a nechame vychladnout, potom zamichame do maslového krému. Krém naplnime do zdobiciho sacku

a nastrikdme kapku na 40 makronek. Zbylé makronky na né polozime a lehce zatlacime. Nechame asi
hodinu v chladu.

Ingredience

. Jedlasul-0.2g

- Mandle jadra 200 g - 120 g

. Bilek- 62 g

- Cukr moucka - 250 g

- Kokos strouhany - 25 g

- Vanilka 1 lusk-0.2 g

- Krajanka maslo 250 g- 120 g
- Prirodni kakao 100 g-25g
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