
Makaroniki z kremem jagodowym

Składniki:

Makaroniki:

75 g białka (2 sztuki białka)
110 g cukru pudru
65 g mąki migdałowej (lub dobrze zmielonych migdałów, przesianych 3 razy przez sito)
45 g drobnego cukru
fioletowy barwnik w proszku

Nadzienie jagodowe:

80 g purée jagodowego
40 g żółtek
40 g jajek
20 g drobnego cukru
40 g białej czekolady
60 g purée jagodowego
100 g masła w temperaturze pokojowej

Wykonanie:

Makaroniki: Mąkę migdałową wymieszaj z cukrem pudrem i przesiej przez drobne sito. W osobnej misce zmiksuj cukier te 45 g 
z białkami. Na początku ubijaj wolno (2-3min), a następnie ubijaj na wysokich obrotach (2-3 minuty). Pod koniec miksowania 
dodaj barwnik.

Do ubitych białek dodaj cukier puder i mąkę migdałową. Całość wymieszaj. Tutaj jest jedna z najważniejszych rzeczy w 
trakcie przygotowywania makaroników! Masę na makaroniki trzeba przemieszać kilkadziesiąt razy najlepiej zrobić to 
szpatułą silikonową, aby pozbyć się pęcherzyków powietrza z masy. Masa powinna zlewać się z łyżki, ale nie powinna być płynna, 
bo makaroniki w trakcie szprycowania rozleją się. Jeśli zaczynacie przygodę z makaronikami, warto zaopatrzyć się w matę 
silikonową do makaroników. Gotową, wymieszaną masę przełóż do rękawa cukierniczego i wyciśnij na macie lub blaszce 
wyłożonej papierem do pieczenia małe makaroniki. Blachą z makaronikami uderz parę razy o stół by nieco je wyrównać i pozbyć 
się powietrza z wierzchu ciastek. Makaroniki odstaw na ok. 30 minut do wyschnięcia. Po dotknięciu palcem wierzchu makaronika, 
masa nie powinna się lepić do palca. Ciastka piec w temperaturze 150 stopni z funkcją góra-dół przez około 15-18 minut. Po 
upieczeniu odstaw je na bok do całkowitego wystygnięcia. Następnie zdejmij z blaszki i nadziej jagodową masą.

Nadzienie jagodowe:  Purée jagodowe (80g) podgrzej z żółtkami, jajami i cukrem (podgrzać do 82°C mieszając stale silikonową 


