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Tento Maly kousek PariZe bych chtéla
vénovat svému dédeckovi. Ty si jej uz sice
nepiedtes, ale vim, Ze bys na mé byl py$ny.

Vétim, ze na mé seshora dohlizis, vede$ mé
kroky, véti§ ve mné a dodévas mi odvahu.

Vénuji jej také viem, kdo se neboji snit.
Protoze pravé sny nds zenou kupifedu.
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Jmenuji se Adéla Mervartové a jsem maminkou dvou déti, Robinka a Ellinky, jejichz
jména jsem vyuzila k vytvofeni mé znatky Roell. Ziji se svou rodinou v Berouné,
kam nés osud zavedl z rodnych Litométic. Piivodné jsem pracovala jako vychovatelka
ve $kolni druZing, ale v roce 2020, bé¢hem obdobi covidu, jsem objevila svou vasen pro
peceni makronek.

Na YouTube jsem totiz narazila na video o tom, jak je péct, a rozhodla se to
vyzkouSet. Prvni pokusy nebyly dokonalé, ale nevzdala jsem se. S kazdym dal$im
pecenim jsem se zlepSovala a postupné jsem absolvovala rizné kurzy v Ceské republice
i dva v PafiZi, véetné prestizniho Le Cordon Bleu Paris.

V roce 2023 jsem zalala potddat vlastni kurzy, abych mohla své zkusenosti a vaseri
pro makronky sdilet s ostatnimi. V dubnu 2024 jsem si splnila svijj sen a oteviela
vlastni makronkovou vyrobnu v Berouné.

Tato kuchatka je vysledkem mé cesty a zkusenosti. Najdete v ni recepty na rizné
ndplné¢ do makronek, které jsem vyvinula a otestovala. Doufdm, Ze vdm ptinese
inspiraci a radost z pecent stejné jako mné.

Makronky nejsou jen o receptech — jsou symbolem odvahy pustit se do né¢eho
nového, budovat néco svého a plnit si sny i navzdory pochybnostem nebo ptekdzkam.



Tato kuchatka je rozdélena do tematickych sekei, které vam usnadni orientaci podle
toho, na jakou chut méte pravé ndladu — ovocnou, ¢okolddovou, klasickou, svéteéni
nebo tfeba trochu netradi¢ni.

Kazdy recept je sestaven jednoduse, bez slozitych postupti a ingredienci. Najdete
u ngj i tipy, jak si ndplii upravit podle sebe — experimentujte, ptidévejte koteni, alkohol,
neobvyklé ptisady.

Pokud se vAm budou chuté zd4t pfili§ sladké, mizete si upravit pomér ¢okolddy
a pyré nebo pouzit kyselejsi slozky. Nebojte se vlastni kreativity — pravé ta z makronek
dél4d maly kousek umeéni.

Pozndmka k surovindm:

Pouzivim kvalitni suroviny (¢asto znatky jako Ponthier, Callebaut, ...), ale vzdy mtizete
pouzit i dostupnéjsi varianty, jen je tieba potitat s jinou gramdzi, obzvldst u ¢okolady.
Tu doporuduji nejméné 30%. Pouzijete-li ¢okoladu napt. 28%, nebude vim v receptu
fungovat a bude ji potteba pfidat vice.

Postup pripravy:
Vétsina néplni je ganache, vznikd tedy na principu ,,zahf4t a spojit*. Pokud se opakuje

stejny zpusob, berte ho jako zdklad, ktery si miZete ptizpisobit. Maslo do néplni
nedédvém, ale to neznamend, Ze vy si ho tam dat nemuzete.

Pozndmky a prostor pro vds:

Nebojte se kuchatku doplnit a popsat — poznamenejte si do ni, co se vam osvédéilo, co
byste ptisté zménili apod.



ltalské metoda

Suroviny (asi na 50-60 skovdpek = 25-30 makronek)

225 g mandlové mouky

225 g mouckového cukru

85 g vaje¢nych bilka (¢dst A)
225 gkrupicového cukru

60 gvody

85 g vaje¢nych bilka (¢4st B)

Postup

1. Mandlovi pasta:
Smichejte mandlovou mouku, mouckovy cukr a bilky (¢4st A) do hladké pasty. Pokud
chcete makronky barvit, ptidejte barvivo sem — idedlné gelové nebo praskové.

2. Cukrovy rozvar:
V rendliku zahtejte krupicovy cukr s vodou na 118 °C. Ke kontrole pouzijte teplomér.
Jestlize méte indukci, dejte pozor — teplomér se nesmi dotykat dna kastralku.



Z&kladni recept na makronkové skofapky

3. Italsky snib:

Z vaje¢nych bilkt (¢4st B) uslehejte snih. Do néj pak tenkym proudem za stilého
Slehan{ v malych oti¢kach nalijte rozvar o teploté 118 °C. Slehejte dal, dokud snih
nezchladne (asi 8-10 minut) a nezisk4 lesklou, pevnou strukeuru.

4. Macaronage:

Vmichejte tietinu snéhu do mandlové pasty a promichejte. Pak jemné zapracujte
zbytek — smés by méla z lopatky téct v Siroké stuze. Neuspéchejte to — sprdvnd
konzistence je kli¢ovd.

S. Strtkdni a suseni:

Napliite tésto do sacku s hladkou $pitkou (velikost 10 mm) a na teflonovou podlozku
poloZzenou na plechu stiikejte stejnomérné kole¢ka. Parkrét s plechem bouchnéte, aby
popraskaly bublinky, které se utvotily michdnim.

6. Peleni:

Skotdpky nechte zaschnout ptimo v troubé/peci. Troubu piedehiejte na 90 °C
a skotdpky suste pfiblizné 5 minut; jakmile jsou na dotek suché, ihned teplotu zvyste
na 140-150 °C a suste jesté asi 12-14 minut (pti funkci horkovzduch, ale zdlezi na
troubg).
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Francouzsk&
metoda

Suroviny
(asi na 50-60 skordpek = 25-30 makronek)

75 gvaje¢nych bilku

100 g krupicového cukru
100 g mandlové mouky
100 g moutkového cukru

Postup

1. Mandlovy ziklad:

Smichejte mandlovou mouku a mou¢kovy cukr — stadi je pouze promichat.

2. Slehini bilki:

Vaje¢né bilky za¢néte $lehat na nizkou rychlost, dokud se nezaéne tvotit péna.
Postupné ptiddvejte krupicovy cukr a slehejte do pevného, lesklého snéhu (tzv. ,french
meringuc®). Pokud cheete pouzit barvivo, ptidejte ho pti Slehdni.

3. Macaronage:
Ptisypte smés mandli a cukru do sn¢hu a opakované promichdvejte — michejte opatrné
stérkou, dokud tésto netece v Siroké stuze.

4. Stvikdni:
Napliite tésto do cukrdiského sd¢ku s hladkou $pickou (10 mm) a stiikejte kole¢ka na
teflonovou podlozku poloZenou na plechu.



Zd&kladni recept na makronkové skorapky

S. Zaschnuti:

Nechte makronky zaschnout na vzduchu asi 30 minut, dokud nejsou na dotek suché
a jejich povrch se nelepi. Doba zavisi na vlhkosti vzduchu. Schnuti lze také urychlit
pomoci trouby.

6. Peceni:

Ptedehfejte troubu na 80 °C a nechte skofdpky schnout asi 5 minut. Poté teplotu zvyste
na 140-150 °C a pe¢te 12-14 minut. Béhem peéent se vytvoii nozicky a skotdpky se
zpevni. Po vytazeni z trouby je nechte tplné vychladnout.
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Makronky dokdZzou byt tvrdohlavé a ¢asto zkouseji nasi trpélivost. Ale prave diky
tomu jsou tak vyjime¢né. Tady najdete ty nejcenngj$i rady, které vim pomohou
vyhnout se ¢astym chybdm a ptiblizit se ke krdsné hladkym a chutnym skofdpkdm. Jen
nezapominejte, Ze trénink déld mistra.

Pripravaje ziklad

e Pouzivejte teplomér. U italské metody a rozvaru je to opravdu nutné.

e Mandlova mouka musi byt jemné mletd a suchd. Pozor na odtu¢nénou verzi.

e Bilky neoddéluji pfedem, neni to vylozené nutné, tento krok nechdm ¢isté na vés.

e Tésto michejte opatrné — ne ptili§ krétce, ale ani ptili§ dlouho. Tésto by mélo ze
stérky stékat pomalu jako l4va.

Trouba a peéeni

e Kazd4trouba pelejinak. Doporuduji vidy testovat prvnivirku na 23 kouscich.
Nebojte se teploty a minuty zapisovat.

e Pouzivejte silikonové nebo teflonové podlozky s hladkym povrchem. Papir na
peceni miize zptsobit nerovnosti. Za sebe doporuduji teflonové podlozky, které
po kazdém pouziti sta¢i pouze otfit vlhkym hadiikem.

e Nechte makronky zaschnout bud pted petenim, nebo pfimo v troub pii
90 °C - kdyz se jich jemné dotknete, mély by mit suchy povrch. Ja preferuji suseni
v troubé.

e Pokud praskaji, je to ¢asto kvili $patné teploté, vlhkosti v troubg, ptilisnému
mnozstvi barviva nebo posypce.

e Idedlni teplota peteni je vétsinou 140-150 °C na horkovzduch, podle vasi
trouby.

e Doporutuji péct na spodni pficce.



Vazeni Ctenéfi, prave jste docetli ukazku z knihy Maly kousek Pafrize.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



