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Makaroniki

‘ Barbara Struzyna

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): francuska

[l 120 min . . 1 porcja

. Skiadniki: biatka jajek - 50 g Masa: -
maka migdatowa - 65 g masto - 60 g
cukier - 50 g biata czekolada - 50 g
cukier puder - 60 g krem mascarpone - 1 tyzka
barwnik w proszku typu (kurkuma, maliny liofilizowane w proszku - 1
spirulina, burak, szpinak) - 1/2 tyzka
tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Najlepiej do wykonania makaronikéw uzy¢ biatka jajek, ktére odstaty 2-3 dni
w temperaturze pokojowej np. na blacie kuchennym.

KROK 2: Cukier puder mieszamy z mgkg migdatowg i barwnikiem, miksujemy, a nastepnie
przesiewamy przez sitko.

KROK 3: Beze ubijamy z biatek ze szczyptq soli, nastepnie dodajemy cukier tyzka po tyzce nadal
ubijajgc. Masa ma by¢ I$nigca i z dziobem orta na wyciggnietym mieszadle.

KROK 4:taczymy potowe bezy z magkg
migdatowg, mieszamy recznie. Nastepnie
dodajemy drugg potowe bezy i znowu
mieszamy. Wtedy zobaczymy jaki bedziemy
mie¢ kolor makaronikow. Konsystencja ciasta, to
bardzo gesty krem.

KROK 5: Przektadamy do szprycy i wyciskamy makaroniki na blache wytozong papierem do
pieczenia. Mozemy wczesniej na papierze odrysowac sobie kotka. Po wycisnieciu masy, blache
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uderzamy o blat aby usuna¢ pecherzyki powietrza. Dodatkowo, te ktére zostaty mozemy przektuc
wykataczka

KROK 6: Makaroniki moga godzinke odstaé
zanim je wiozymy do piekarnika.

KROK 7: Piekarnik nagrzewamy do temperatury
135 stopni i pieczemy je 15 minut. Gdyby
wychodzity nam zbyt wilgotne nalezy je jeszcze
podsuszy¢ w wytgczonym juz piekarniku.

KROK 8: Masa przygotowujemy mieszajac ze sobg wszystkie sktadniki, jesli masto jest twarde,
mozemy zetrze¢ je na tarce i potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami.

KROK 9: Mase przektadamy do szprycy i wyciskamy na stopke makaronika i dociskamy drugim.
Przechowujemy w lodéwce.

Smacznego!

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/makaroniki-


http://www.tcpdf.org

