MIiSA
LANDOVA

Makronkovy éclair s pistacii a malinami

(pripravite 8-10 kousk)
Makronkové tésto

e 150 g mandlové mouky

e 150 g mouckového cukru
e 55g+55gbilkd

e 150 g cukru krupice

e 50 mlvody

e gelova barva Progel

Mandlovou mouku promichejte s prosatym mouckovym, pfidejte polovinu tekutych bilk{ (55
g) a stérkou utrete do hladké pasty. Obarvéte vybranou gelovou barvou. Ja jsem pouZzila mix
Cervené a vinové od znacky Progel.

Krupicovy cukr zalijte vodou a svarte na cukrovy rozvar o teploté 118 stupni(l. Rozvar
nemichejte, teplomér méjte maximalné ponofeny, ale neopirejte ho o dno rendliku. V
pribéhu vareni zacnéte Slehat druhou polovinu bilk( (55 g) do snéhu. Jakmile rozvar dosahne
pozadované teploty, pomalu ho za¢néte lit za stdlého Slehani do snéhu. Pozor, at se vam
nedostane do metly. Pokracdujte ve Slehani do ¢astecného zchladnuti a zpevnéni snéhu. Pevné
Spicky nejsou zadouci :)

Snih ve dvou &astech stérkou vmichejte do mandlové pasty a michejte tak dlouho, dokud vam
tésto pomalu neztéka ze stérky. Sackem s hladkou Spi¢kou o pridmeéru 9 mm nastrikejte na
plechy vylozené teflonovou podlozkou (nebo papirem na peceni) makronky o praméru 4 cm,
vzdy Ctyri vedle sebe, tak aby tvofili jeden celek. Makronky vybouchejte a nechte pfed
pecenim zaschnout, aby pfi dotyku tésto nelepilo. MUZete si pomoct troubou a kratce je
predsusit pri teploté 40-50 stupnl (horkovzuduch) asi deset minut.

Zaschlé makronky pecte po jednom plechu v troubé vyhraté na 140-150 stupnd
(horkovzuduch) asi 15-16 minut. Opatrné zkuste odlepenim jedné makronky zkontrolovat, zda
jsou upecené. Nechte zcela vychladnout na plechu, pak opatrné sloupnéte. Skladujte v
uzaviené ddze v chladu a do 2-3 dnl naplnte.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=4
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=135
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=135

Pistaciova Slehana ganache

e 500 g smetany ke Slehani 33%

e 170 g bilé ¢okolady 32% (Belcolade, Callebaut Velvet)
o 30 gglukdzového sirupu

e 3 gplatkové Zelatiny Ewald nebo Dr. Oetker

e 85 g pistaciové pasty 100%

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat.

Polovinu smetany a glukdzu zahtejte témér k bodu varu, pfidejte nabobtnalou Zelatinu a
promichejte do rozpusténi. Nalijte na Cokoladu, nechte 1-2 minuty odstat a promichejte.
Pfidejte pistaciovou pastu a emulzujte ty¢ovym mixérem. Pfilijte zbylou ¢ast studené smetany
a znovu promixujte. Pfikryjte kontaktné félii a nechte v lednici alespon 8 hodin odlezet,
idealné pres noc.

TIP — Diky pridané Zelatiné a glukdzovému sirupu je krém stabilni, drZi dobfe tvar a v lednici
neokord. Nicméné jde to udélat a vyslehat i bez nich.

Malinové zelé

e 80 g malinového pyré
e 20 g cukr krupice

e 2 g pektinu NH

Pyré zahtejte na teplotu zhruba 40 stupnd a vmichejte pektin smichany s cukrem. Za stalého
michani

pfivedte k varu, minutku povarte. Pfelijte do misky a za obasného michani nechte zchladnout
a zhoustnout. Pfed pouZitim promichejte stérkou do hladka, pfipadné promixujte tyéovym
mixérem, a pfendejte si ho do malého sacku jen s ustfizenou Spic¢kou.

Dokonceni makronek

Vychlazenou ganache pozvolna pfi nizsi rychlosti vySlehejte. Pozor, nepfeslehat. Pomoci sacku
s fezanou Spickou Wilton 1M nastfikejte krém na spodni makronku. Do krému na nékolika
mistech vmacknéte malinové Zelé. Pfiklopte druhou makronkou, opét nasttikejte pistaciovy
krém a ozdobte na nékolika mistech malinovym Zelé. Doladte Cerstvymi malinami a sekanymi
pistaciemi.

Makronky nechte kratce odlezet v lednici a poddavejte. Zakusek je uren k rychlé spotrebé
podobé jako tfeba Pavlova nebo rakvicky.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=7
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64
https://www.diana-company.cz/pasta-z-pistaciovych-jader-x-fine-100--190g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.diana-company.cz/kerry-ingredients-pyre-malina-1kg/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=234
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=49

