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* 2x 55-60 gr bilkd ¢ 200gr ¢okolady na vareni
e 170gr mouckového cukru (prosat) ¢ 250 gr Cerstvych malin

* 170gr mlétych blanSirovanych mandli (prosat) < 1 vanilkovy lusk

¢ 150 gr krupicového cukru + 60 gr vody e Kakaovy prasek

e 1l mléka plnotucného ¢ Ochucovaci pasta pistacie MEC3

e 2x vanilkovy praskovy pudink ¢ 500 ml smetany na vareni

* 500gr masla » Gelové barvy - hnéd3, rlizova, zelena

Prvni ¢ast bilkd (55-60gr) smichame s vybranou gelovou barvou, prosatym mouckovym cukrem a
prosatymi mletymi mandlemi ve vétsi (idedlné kovové) mise. Je nutné hmotu opravdu dobre
promichat kvali promichani gelové barvy. Krupicovy cukr promichdme s vodou a v mensim kastrllku
privedeme k varu. Zahfivame na stfedni stupen.

Jakmile cukrovy rozvar dosdhne 113 stupnill, vlijeme druhou ¢ast bilkd do mixérli a na strfedni stuper
za¢neme mixovat. Jakmile rozvar dosadhne 118 stupnd, vlijeme po sténe nadoby rozvar do uslehanych
bilkl - mixér nevypindme a mixujeme i nadale, vykon mixéru zvysime na maximum. Mixujeme cca 9
minut do vychladnuti - snih by mél byt hezky pevny, po vytazeni metly déld ohnuté Spicky.

Cast snéhu pfiddame do misy k promichané smési a pofadné promichdme stérkou.
Nasledné priddme i zbytek snéhu, promichame, ale ddlezité je tésto nepremichat !

Konzistence by méla byt l[dvové - ovéfime tak, Zze nabereme trochu tésta a nechdme stéct zpét do
misy - tvar by se mél zacit lehce roztékat.

Tésto dame do trezirovaciho s&cku s kulatou Spickou (tzv. Indidnova) a na plech s dvojitym pecicim
papirem (Ci silikonovou podlozkou) déldme s rozestupem stejné velka kolecka. Pripravime vzdy pouze
jeden plech.

Ihned vkldddme do trouby - kazda trouba pece jinak, je tedy potreba trochu experimentovat - idealni
je horkovzdusné peceni v¢. spodniho i hornich ohfevu na 150 stupnd. Po cca 3 minutach troubu
otevifeme a nechame pll minuty otevienou - prevence proti praskani makronek.

Makronky sunddme z papiru &i podlozky az poté, co Uplné vychladnou.
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Zaklad krému

1 vanilkovy pudink + 300 ml mléka svafime a nasledné prikryjeme potravinarskou folii, aby
se ndm neudélal skraloup - nechdme vystydnout mimo lednici.

250 gr mésla a 70 gr mouckového cukru vyslehdme a nasledné po Izickach zaslehame
vystydly pudink - krém m{Zeme néasledné rozdélit a kazdou ¢ast ochutit dle fantazie.

Tip: Praskové barvy SOSA, do ¢okoladové ganache - invertni cukr (trochu, je sladsi nez normalni, ale
zabrani vysychani)

45 min
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