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Perni¢kové makronky s dyni (35-40 Kks)
Dynova ganache:
e 200 g bilé ¢okolady Belcolade Blanc Extra Selection 34%
e 110 g hustého dynového pyré

e asi Izicka pernikového kofeni (fid'te se chuti, kazdy vyrobce ma kofeni jinak
intenzivni)

Cokoladu rozpustte a zalijte teplym pyré s kofenim. Promichejte a promixujte ty¢ovym
mixérem. Zakryjte kontaktné f6lii a nechte do druhého dne rozlezet. Neni tfeba ani do lednice,
sta¢i chladnéjsi mistnost. Po vychlazeni krém stérkou promichejte (neslehejte) a makronky
napliite.

Makronkové tésto:

e 150 g mandlové mouky

e 135 g mouckového cukru

e 15 g horké ¢okolddy Whittard s ptichuti pernickli (sypka smées)
e 55g+55ghbilka

e 150 g cukru krupice

e 40 ml vody

Mandlovou mouku, mouckovy cukr a ¢okoladu spole¢né kratce promixujte, ptidejte polovinu
tekutych bilki (55 g) a stérkou utfete do hladké pasty.

Krupicovy cukr dejte do mensiho rendliku, zalijte vodou a svafte na cukrovy rozvar o teploté
118 stupni. Rozvar pii vafeni nemichejte. V priibéhu vareni za¢néte Slehat druhou polovinu
bilkl (55 g) do sn¢hu. Jakmile rozvar dosdhne poZadované teploty, pomalu ho za¢néte lit za
stalého Slehani do snéhu. Pokracujte ve Slehani do ¢aste€ného zchladnuti a zpevnéni snéhu.
Vysledny snih neni Gipln€ pevny, méa ohebné Spicky.

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

Plechem bouchnéte o stlil nebo poklepejte rukou zespodu, aby se tésto zbavilo vzduchovych
bublin nebo piipadnych $picek. Makronky nechte pied peCenim zaschnout.

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

Makronky doporucuji naplnit s odstupem nékolika hodin od peceni a nechat je fadné alesponl
do druhého dne rozlezet.


https://www.lkstore.cz/500g-cokolada-extra-bila-belcolade-blanc-extra-selection-34/
https://www.whittard.cz/horka-cokolada-s-prichuti-pernicku/

