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Limetkové makronky s Ruby ¢okoladou (ca. 40 ks)

Barevny cukr na posyp:

e 50 gkrystalového cukru
o gelova nebo tekutéd potravinaiska barva — rizova

Cukr dejte do misky, pridejte par kapek barvy a rukou (idealné v rukavici) promichavejte tak
dlouho, nez se cukr obarvi. Pak rozlozte cukr na plech vylozeny papirem na peceni a v troubé
vyht4té na 60 stupiiti zhruba 30 minut prosuste. Nechte do druhého dne pti pokojové teploté
proschnout, teprve pak pouzijte.

Limetkova naplii s Ruby ¢okoladou:

e 200 g ruzové cokolady Ruby Callebaut
e 90 g smetany ke Slehani 33%

e 30 gstavy z limetky

o kiira z 1-2 limetek

e 40 g masla, pokojové teploty

Kiru z limetky nastrouhejte do smetany, zakryjte folii a nechte nékolik hodin v lednici
vylouhovat.

Cokoladu rozpust'te (ve vodni l4zni nebo mikrovinné troubg), smetanu s limetkovou kiirou i
limetkovou §t'avu oddélené zahtejte na ca. 50 stupni. Smetanu nadvakrat nalijte na
rozpusténou ¢okoladu, vzdy promichejte. Pak pfilijte teplou limetkovou §t’avu a celou smés
emulzujte ty¢ovym mixérem. Nakonec zapracujte ty¢akem i maslo.

Krém pfelijte do misky, zakryjte folii (pfimo na krém) a dejte do druhého dne odlezZet do
chladu.

Makronkové tésto:

e 150 g mandlové mouky

e 150 g mouckového cukru

e 55g+55¢ghbilka

e 150 g cukru krupice

e 40 ml vody

e gelova barva — rlizova nebo zelena
e barevny cukr na posyp




Mandlovou mouku spole¢né¢ s mouckovym cukrem kratce promixujte, pridejte polovinu
tekutych bilki (55 g) a stérkou utiete do hladké pasty. Pfidejte malé mnozstvi gelové barvy
dle vybéru a zapracujte.

Krupicovy cukr dejte do mensiho rendliku, zalijte vodou a svaite na cukrovy rozvar o teploté
118 stupnii. Rozvar pii vafeni nemichejte. V pritbehu vareni za¢néte Slehat druhou polovinu
bilka (55 g) do snéhu. Jakmile rozvar dosdhne pozadované teploty, pomalu ho za¢néte lit za
stalého Slehani do sn¢hu. Pokracujte ve Slehani do ¢astecného zchladnuti a zpevnéni sné¢hu.
Vysledny snih neni tplné pevny, méa ohebné Spicky.

Snih ve dvou ¢astech stérkou vmichejte do mandlové pasty a michejte tak dlouho, dokud vam
tésto pomalu neztéka ze stérky. Hmotou naplite cukrarsky sacek s hladkou $pickou o priméru
9 mm a na plechy vylozené papirem na peceni ¢i podlozkou nastfikejte makronky o primeéru
ca. 4 cm.

Plechem bouchnéte o sttil nebo poklepejte rukou zespodu, aby se tésto zbavilo vzduchovych
bublin nebo ptipadnych Spicek. Makronky lehce posypte barevnym cukrem a nechte pred
pecenim zaschnout.

Pecte po jednom plechu v troubé vyhtaté na 140-150 stupiiti (horkovzduch) zhruba 13-15
minut, az jsou na dotek pevné a jdou dobie odloupnout z papiru. Po vytazeni z trouby nechte
makronky chladnout na plechu, az po uplném vychladnuti opatrné sloupnéte z papiru.

Dokonceni

Vychlazeny limetkovy krém nechte trochu povolit pfi pokojové teplote, pak ho stérkou
promichejte do hladké konzistence. Pfendejte si krém do sa¢ku a makronky napliite.

Makronky skladujte v uzaviené doze v lednici a nechte do druhého dne rozlezet. Pied
servirovanim nechte makronky par minut pti pokojové teplot¢.



