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Makronkova susenka;

24g vody

100g cukru krupice
100g cukru moutky
100g mandlové mouky
38q bilki

38 bilki

Vaite vodu s cukrem krupici na 118 stupi Celsia.
380 bilki Slehejte v mixéru, poté pridejte cukerny
rozvar a dale Slehejte do vychladnuti. Pimichejte
potravinaiské barvivo v prasku, abyste dosahli
barvy, které chcete.

USlehanou smés vmichejte do mandlové mouky

s moukovym cukrem a dalSimi 38g nevyslehanych
bilki. Poté nastiikejte makronky na silikonovou
podlozku, nechte stat cca 20 minut a pecte

na 145 stupiid Celsia cca 14 minut.

Napli: citron- tymian:

150g bilé Eokolady Valrhona
80g citronové $tavy a kiry
75g smetany

225¢ smetany

10g medu

Vaite 75g smetany s cerstvym tymidnem
amedem, smés nalejte na bilou tokoldu
a pridejte citronovou $tavu, ddle studenou
smetanu a nechte v lednici pres noc.

Poté gandZ vymixujte mixérem.

Skiadani dortu;

Dvé makronky naplnime krémem a ozdobime
gerstvymi malinami nebo jinym ovocem.
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