Francuski makarons

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakolac:

¢ 4belanceta

240 gSecera u prahu

100 gkristal Secera

160 gblansiranih badema
prehrambena boja u prahu

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanaca, u belanca iz vise puta dodavati kristal Secer mutiti dok se ne dobije Sam (vodite
racuna da ga ne utucete previse). Bademe sa Secerom u prahu usitnite u multipraktiku dok ne dobijete strukturu
dlicnu brasnu, ok jei ako imate po koju grupniju gromuljicu. (ako vas ne mrzi prosgte je kroz sito, jato nisam
radila). Lagano u belanca umeSajte badem brasno sa Secerom i laganim kruznim pokretima spojite masu. Masa
treba da vam bude takve gustine da kada je pustite niz kaSiku ona treba da se sliva kao lava. Znaci ne gusto niti
preretko. ObloZite obrnutu stranu pleha masnim papirom. Sipajte smesu u poslasticarsku vrecu i istiskajte
krugove oko 2 -2,5 cm precnika. Ukoliko su manji ili veci nema veze bitno je davam ostali budu priblizno isti.
Ostavite ih tako na papiru sat do sat i po da se gornja kora prosusi. Zagrejte rernu na 150 stepeni. Ubacite pleh i
pecite od 17-20 minuta u zavisnosti od vase rerne. U toku prvih 5-6 minuta otvorite malo rernu na 2-3 sekunde
daizadje vlaga napolje. Pecene macarons, tj pek papir sa macaronsima skinite sa plehai ostavite ih 10 minuta
da se skroz ohlade, nemojte ih vruce skidati. Skuvajte filove, spojite po dvei ostavite ih preko noci u frizideru
da se ukusi spoje. Narednog dana uzivajte. Nije lako da se napravi, aistovremeno je prosto ko pasulj. Treba
malo prakse ali kad se uhodate necete moci prestati daih pravite. Umesto mlevenih badema moZzete ih praviti i
samlevenim neslanim sirovim kikirikijem.

Nadev: I: 50 g bele cokolade, 0,5 dl slatke pavlake, sok od limunai ribanakorica. 11: 50 g crne cokolade, 0,5 dl
datke pavlake. I11: 4 Zumanceta, 4 kaSike secera skuvati na pari, u hladno dodati 1 dl slatke umucene paviake i



2-3 kasike mlevene plazme.

Savet



