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Ingredience pro 15 osob

Mandlova hmota (150 ks amaretti)
70 gr Armelline neloupané (horka jadra merunek)
30 gr Mandle neloupané

200 gr Cukr krupice


/

60 gr Bilky
1/2 ks Vanilkovy lusk Bourbon

Bilkovy snih
130 gr Cukr krupice
35gr Bilky

Obtiznost

ddddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
45 42 12
min min hod

Cena

a3 &

MANDLOVA HMOTA | 70 g armelline | 30 g mandli

Armelline (vlevo) a mandle (vpravo)...



200 g krupicového cukru

Mandle, armelline a cukr viozime do mixéru a vSe rozmixujeme, dokud neziskdme jemny pisek.
Mixujeme vzdy kratce a po intervalech, aby se mandle prilis nezahraly a nepustily olej. IdedIni
alternativa je namlit mandle na mlynku na ofechy...

Ziskanou smés presejeme pres jemné sitko, zabranime tomu, ze nam kusy mandli budou
ucpavat nastavec pfi formovani susenek...



60 g bilkd (cirka 2 vejce M)

Bilky pfesné navazime; pomUzeme si prsty...

1/2 ks vanilkového lusku (pouze seminka) f (par kapek aroma podle chuti)

Presatou smés vratime zpét do mixéru, prfiddme seminka vanilky, bilky, (a eventuainé mandiové
aroma) a kratce a po intervalech mixujeme, dokud neziskame hustou hmotu. Prekryjeme
potravinarskou folii a nechame odpocinout v lednici 10-12 hodin (bilky na snih nechame jiz pfi

pokojové teploté)...



Po 12 hodinach: zapneme statickou troubu na 160 °C. Do mensi misky viozime bilky pokojové
teploty, tfetinu cukru a za¢neme Slehat...

Zbylé dvé tretiny cukru prfiddme postupné béhem Slehani, které bude trvat minimalné
10 minut...



Ziskdme hustou a lesklou bilkovou hmotu...

Ztuhlou mandlovou smés vyndame z lednice a Izici ji krdtce propracujeme, aby malinko
povolila...



Priddme tretinu naslehanych bilk( a energicky propracujeme, aby tésto bylo poddajnéjsi...

Prfiddme dalsi tretinu a uz jemnym pohybem vmichame do smési. Posledni tfetinu pfimichdme
jemné&, pohybem zespod nahoru, a ¢as nezbytn& nutny, aby byla smés jednotvarna. Cim vice
budeme smés pracovat, tim vice bude fidnout, ¢emuz chceme zabranit...



Pripravime si cukrarsky sacek s kulatym nastavcem o priiméru 6 mm. Sacek zastré¢ime do
nastavce, aby nam tésto béhem pinéni neteklo ven...

Sacek uchopime a kraje ohneme pres ruku: tim zabranime, Ze si zaspinime sacek a ruce. Sacek
naplnime zhruba polovinou smési, zbytek ddme do lednice...



Malym krouzivym pohybem vytvofime malé skorfapky mensi nez mandle: pokud ma tésto
spravnou konzistenci, skorapky se miré rozjedou a zahladi svij povrch (nyni budou velké jako
mandle). Mezi jednotlivymi kusy dodrzujeme alespon 3 cm odstup...

Pred samotnym pecenim pokropime skordpky studenou vodou...



Pec¢eme 13-14 minut na 160 °C...

Amaretti ziskaji jemné oriSkové zabarveni. Skorapky nechame kompletné vychladnout a poté je
jemné odlepime od papiru...



Spravné upecené amaretti budou kifupavé a vrascité na povrchu, suché a duté uvnitf. Amaretti
uskladnime na suchém misté, nejlépe v plechovce na suSenky. Dobre uskladnéné amaretti
zGstanou krupavé i 30 dni.
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