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Charakteristika

* Pro vyrobu mandlovych makronek

* Pro hladké, kfupavé a vlacné makronky

+ S pfijemnou mandlovou chuti

+ Jednoduché a rychla pfiprava

+ Moznost dvojiho pouzitf (na korpus i napln)

Macaronmix
Makronky jsou trendy.

Tyto tradi¢ni francouzské cukrovinky plnéné krémem, ganazi nebo ovocem si podmanily svét svymi pestrymi barvami
a lahodnou chuti.

Vyroba makronek se zda byt jednoduché. Ale neni tomu tak. Zakladem makronky je smés mandli, vajecného bilku
a mouckového cukru. Cim hladsf je smés, tim lepsf je makronka. S Macaronmixem pohodiné a béhem chvilky
pfipravite makronky, které svymi duhovymi barvami prozafi vasi vylohu.

Macaronmix je kompletni smés, diky které budou vase makronky:

- kfupavé na povrchu a vlacné uvnitf,

- s hladkym povrchem, bez prasklinek,

- nadychané, bez velkych vzduchovych bublinek,
- s pfijemnou mandlovou chuti.

Receptura
Suroviny na vyrobu 60 ks
Makronky Postup:
1000 g Macaronmix Suroviny michame lyrou na 2. rychlostni stupen po dobu 5 min. Sackem
200 g voda s hladkou trubickou nastfikame na plech pokryty silikonovym platem priblizné

120 makronkl (cca 10 g tésta) a nechame schnout cca 1 hod. Peceme cca 25 min.
pri 140-150°C.

Napli
200 g Macaronmix Maslo pokojové teploty smichame s Macaronmixem a ochucovaci pastou
250 g maslo Compound. Naplnf plnime vychladké makronky.

20 g Compound
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