pistaciova
ganache do
makronek

napln pro 35-40 makronek

SUROVINY

200 g bilé cokolady 32% Callebaut Velvet
140 g smetany ke Slehani 33%
50 g pistaciove 100% pasty

POSTUP

Cokoladu rozpustte ve vodni lazni
nebo mikrovlnné troubé. Smetanu
zahrejte na 40-45 stupnu a po ¢astech
nalijte na rozpousténou Cokoladu.
Stérkou vymichejte do hladkého
krému, pridejte pistaciovou pastu a
promixujte do hladké emulze. Zakryjte
kontaktné folii a nechte v chladu
nékolik hodin stabilizovat.

Vychlazenou ganache stérkou zlehka
promichejte, prendejte do sacku a
makronky naplnte Pokud je napln prilis
tuha, nechte ji povolit pri pokojove
teploté. Naplnéné makronky nechte do
druhého dne rozlezet.

POMUCKY

stérka
tyCovy mixer
zdobici sacek

Vikendové peceni @ MiSa Landova
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