Maliny makronky (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 55g bilk 1)

* 55g bilk §2)

* 150g krystalového cukru
* 35g vody

* 150g mandlové mouky
* 150g mou kového cukru
¢ 200g malin

* 120g cukru

* 4g pektinu NH

¢ 20g citronové y dvy

Préparation

1. Dnes, novzsrecept na makronky (vzpoml'nko na dovolenou), tentokrdt s malinami.

2. Op t jsem se inspirovala receptem od Pierre Hermé a p i vzb ru mezi receptem na ganache z bilé okolédy -
maliny a malinovou compoté jsem zvolila druhou mo nost, proto e jsem cht la zachovat intenzitu ovoce :-) Pro
ty, jako jsem @, kte i za inaji s makronkami, je nejlepyi rada, kterou vém mohu dét, provad t testy, zejména co
se tZ e teploty vayi trouby.

3. Krom #rouby existuje mnoho dalyich faktor , které ovliv uji p ipravu makronek, jako je pokojové teplota nebo
vlhkost, nemluv 3o kvalit $surovin.

4. Nakonec, jako vyichni p ed mnou, jsem se zamyslela nad otézkou makronek s francouzskou nebo italskou
merengue.

5. Zvolila jsem tu druhou, proto e se zdd, e dava hladyi a lesklejyi makronky a odoln jyi sko apky.

6. Barvivo (volitelné) asto se doporu uje odd lit bilky od  loutk 3 kolik dni p edem a uchovévat bilky v
hermeticky uzav ené nédob 3 lednici.

7. Proto e nejsem doma, abych tyto makronky p ipravila, ud lala jsem tento krok pouze den p ed p ipravou
makronek, ale nevdhejte se na to p ipravit s p edstihem, pokud m  ete!

8. Za n te prosévanim mandlové mouky a mou kového cukru.

9. Odd len % ipravte cukrovzssirup: va te vodu a krystalovzicukr.

10. Jakmile teplota doséhne 110°C, za n te ylehat bilk §1), dokud nebudou p nivé, ale ne zcela pevné.

11. Kdy &irup dosdhne 121°C, nalijte ho na bilky a pokra ujte v ylehdni.

12. Pokra ujte v ylehdni italské merengue, dokud nevychladne (m la by bzt hladkd, lesklé a tvo it p knzizoba ek).
13. Smichejte bilk §2) s mandlovou moukou a mou kovzm cukrem.

14. Poté jemn svmichejte barvivo, pokud si p ejete (m ete barvu vzrazn &vzraznit, proto e maji tendenci b hem
pe eni ztrdcet na intenzit ) a italskou merengue do vayi sm si.

15. Vzsledné t sto by m lo bzt hladké a lesklé.

16. V této fézi jsem narazila na malou obti , mo nd kv li teplu p i p iprav & chto makronek: jeyt §sem nep idala
celou italskou merengue, ale moje t sto u %bylo dob e hladké a tvo ilo u stuhu.

17. Rozhodla jsem se tedy nep idévat zbytek merengue, abych se vyhnula p iliystekutému t stu.

18. Byla to moje prvni zkouyka makronky, musim zkusit tento recept znovu p i p ijemn jyich teplotéch, abych
zjistila, zda byl problém v tom.

19. Poté m ete vlo it své makronkové t sto do cukré ského sé ku s hladkou ypi kou a tvarovat makronky na



plech vylo enz¥pe icim papirem.

20. Co se tz e pe eni, etla jsem mnoho r znzch v ci, osobn §sem pekla své makronky p i 140°C s horkzm
vzduchem po dobu 10 a $12 minut.

21. Pokud vém toto pe eni nevyhovuije, budete muset provést testy, abyste zjistili idedlni teplotu vayi trouby pro
pe eni sko dpek makronek.

22. Za n te mixovénim malin pomoci ponorného mixéru.

23. Jakmile jsou maliny rozmixovény, pokud si p ejete, m ete ziskanZssirup p ecedit, osobn ¥ad ji zachovavéam
seminka a texturu maliny.

24. Oh ejte sv j sirup, poté p idejte cukr a smichanz3pektin.
25. Nechte va it, a va te n kolik minut.
26. Mimo ohe ¥ idejte citronovou y évu a nechte vychladnout p ed pln nim makronek.

27. Sestaveni: Vyivo te pdry sko épek, poté pomoci cukrd ského sé ku napl te jednu sko épku z ka dé pary
compoté, poté uzav ete makronku a vychutnejte si ji!
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