Cokoladové makrdonky s vanilkovo kokosovym
krémom

Pocet porcii: 7
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

120 g olUpanych a najemno namletych mandli dékladne preosejeme cez jemné sito. Z bielkov (2 ks) so
Stipkou soli ru¢nym mixérom vySlahame sneh, do ktorého postupne zapracivame 150 g preosiateho
praskového cukru, az kym nam nevznikne tuha bielkova zmes. Do zmesi postupne opatrne pridavame
mleté mandle, tak aby nam nevznikli hrudky. Na zaver do hmoty zapracujeme preosiateho kakaovy prasok
(2 PL) a vymieSame hladké redsie cesto. Ruru predhrejeme na 80 °C (konvekciou). Plech vystelieme
papierom na pecenie a potrieme trochou masla. Hotové cesto nalejeme to cukrarskeho vrecka a
rovhomerne vytid¢ame na plech. Plech umiestnime do stredu riry a pe¢ieme cca 20 minit, potom zvysime
teplotu na 160 °C a dopecieme este cca 8 - 10 minut. Makréonky by nemali byt prilis tmavé. Plech
vytiahneme z rdry a nechame vychladnit. Medzitym vySkriabeme zrniecka z vanilkového struku,
vymieSame maslo a zvySny praskovy cukor (100 g) do peny. Strihany kokos (2 PL) nasucho opeCieme na
panvici a nechdme mierne vychladnut. Potom ho vmieSame do krému. Krémom naplnime cukrarske vrecko
na zdobenie a vytlacame do stredov makrdniek. Spojime polovice makréniek a jemne stla¢ime. Nechame
asi hodinu vychladnut.

Ingrediencie

. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 30 g
- Kokos struhany - 30 g

- Cukor mucka - 250 g

- Bielok-62 g

- Mandle jadra- 120 g

- BABICKA Maslo 250 g - 120 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Vanilkovy struk - 1 g
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