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Uvodem

do z nas nékdy nezatouzil po tom mit svou vlastni kavarnu

nebo cukrarnu? Misto, kde by se schazeli podobné naladéni
lidé, kde by to vonélo sladkostmi a kavou? Kde by byla dobra nélada
a hrala krasna hudba?

J4 jsem tu moznost dostala. V roce 2023 jsem se stala provozova-
telkou kavarny V Muzeu. Bylo to pfrenddherné misto, kde na nas na
kazdém kroku dychala historie. KdyZ do néceho jdu, tak vétsinou po
hlavé, ale zcela srdcem a poctivé. Snazila jsem se pro své zakazniky
vybirat tu nejkvalitnéjsi kdvu a péct ty nejlepsi zadkusky, jaké si jen
dovedete predstavit. Bylo to velmi krasné, ale taky velmi narocné.
Trochu jsem zapomnéla na to, Ze jeden clovék nemuzZe byt superhr-
dina a zvladat najednou tolik roli - byt dobrou maminkou t¥i dét],
skvélou cukrarkou, i nadale zasobovat ostatni kavarny z vychodnich
Cech makronkami a k tomu vést kavarnu, kde jsem si chtéla veskeré
zadkusky péct docela sama.

Po fantastickém, ale zaroven i vycerpavajicim roce provozu své
milované kavarny jsem se ji rozhodla pfenechat nékomu jinému.
Nékomu, kdo ji miloval stejné, jako jsem ji milovala ja, a kdo pro své
zakazniky opét pekl vZzdy jen a jen to nejlepsi.

PrestoZe Cas plynul, vzpominky na kavarnu nebledly a ja se k nim
v duchu neustéle vracela, mozna i proto, Ze do ni kazdy tyden jako
dodavatel vozim své nejlepsi makronky. Ne, nelituji toho, Ze uz neni
moje, bylo by mi ale trochu lito, kdyby dal nezily recepty, které jsem
se pro svoji kavarnu snazila pfipravovat.

V dobé, kdy pisu tyto fadky, neni pro podnikani v Ceské republice
uplné nejlehci doba, a tak si rikdm, Ze svymi recepty tfeba pomohu

nékomu z vas ozivit vaSe kavarenské menu. Moje kucharka je vsak



urcena i vSem tém, kdo Zadnou kavarnu nemaji, zato se radi poustéji
do peceni a poznavani nekonec¢nych mozZnosti a bajecnych chuti
cukrarského remesla.

Vsechny uvedené recepty zvladnete pripravit doma, pro své nejbliz-
8i, kteti se diky vam a dobrotam, které jim nachystate, budou citit, jako

by se ocitli ve vyhlaSené cukrarné, jejimz pastry chefem jste praveé VY!

-y




Jmenuji se Radka Lunéako-
va a uz 10 let jsem cukrarkou
a majitelkou cukrarské vyrobny
Makronky Maly Princ. Nestudo-
vala jsem zadnou cukrarskou
skolu, tu nejvetsi mi prinesl zZi-
vot sam. Kdyz byly mému syno-
vi 4 roky, byl mu diagnostiko-
van autismus. Nebylo to lehké
obdobi. Byl to ¢as smifovani
se s danou situaci a hledani
novych cest. Lékafi mi radili
poohlédnout se po jiném za-
méstnani, protoze ne vzdy se da
s takovym ditkem vratit k praci
v kancelari a dodrzovat béznou
pracovni dobu. Tyto déti maji
své urcité potfeby a stavy, takze
nikdy dopfedu nevite, kdy vas budou potfebovat, kdy pro né bude
den ve skolce nebo ve Skole tak narocny, Ze ho zkratka nezvladnou.

V té dobé jsem potfebovala najit néjaky ventil sama pro sebe, néco,
co by mi pomohlo zapomenou za kazdodenni starosti a co by mé v my-
Slenkach teleportovalo Uuplné nékam jinam. Odjakziva jsem milovala
Francii - francouzskou kulturu, jazyk, ktery jsem méla moznost se na
stfedni skole ucit, a také zakusky.

Fascinovaly mé makronky, které jsem vsak v té dobé znala jen
z Casopist. Jednoho dne, bylo to v dubnu, jsme s kamaradkou vyra-
zily do Prahy na muzikal a ja je tam na farmarskych trzich zahlédla.
Musela jsem je ochutnat. Po dlouhém vybirani jsem si tehdy koupila
levandulovou, malinovou a pistaciovou. O kazdou makronku jsme
se délily s kamaradkou a vychutnavaly si kazdicky drobecek toho

malého potéseni.
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Kdyz jsem se vratila domu, védéla jsem, Ze je musim vyzkouset. Na
internetu jsem nasla recept a zacala experimentovat. Prvni pokus byl
priserny, vSechny popraskaly, ale chutnaly jako makronky. Nevzdavala
jsem to a zkousela je péct dal. Kvuli stehovani do domu jsem zménila
troubu a makronky se najedou ve staré elektrické troubé zacaly darit.
Byla jsem z nich unesend! Byly vynikajici, a hlavné jsem pfi jejich
ptipravé nedokazala myslet na nic jiného, coz pro mé bylo tou dobou
témér nejpodstatnéjsi.

Makronky jsem tenkrat nabidla v mistni cukrarné, kde okamzité
sklidily velky uUspéch. Netrvalo dlouho a po okoli se rozkriklo, do
¢eho jsem se to pustila. Lidé se zacali ozyvat sami, jenomze mé ty
barevné potvurky obcas pékné pozlobily. Nemohla jsem pfijit na to,
proc jsou jednou dokonalé a jindy ne. V. mém okoli nebyl nikdo, kdo
by mi dokézal poradit, co déldm Spatné. V Ceské republice v té dobé
nikdo Zadné makronkarské kurzy neporadal, blogy o nich neexistovaly
a instagram byl teprve v plenkach.

Nezbylo mi tedy nic jiného neZ se vydat do PariZe, kde jsem si
nasla kurz makronek. Nebyla to primo skola, ale pétihodinovy kurz,
kde mi tehdy dokéazali odpovédét na vSechny otazky, coz mi nesku-
tecné pomohlo. Po navratu uZ to slo rychle. Poridila jsem si svUj prvni
pofadny kuchynsky robot, zajistila si cukrarského garanta, abych si
mohla udélat Zivnost, a prihléasila se do soutéze Rozjezdy pro podni-
katele s projektem na prvni ¢eskou makronkovou vyrobnu. Soutéz
jsem v krajském kole vyhrala a z vyhry pak financovala projekt svého
makronkového kralovstvi. V roce 2017 byla vyrobna hotova a probéhla
kolaudace. Ve vyrobné se postupem casu zacaly kromé makronek
péct i dorty, dalsi zakusky a vanocni cukrovi na zakazku. Povedlo se
mi navéazat spolupréaci s mnoha kavarnami z vychodnich Cech, které
dodnes svymi makronkami zasobuji. Cas od ¢asu pofadam ve své
vyrobné i makronkové kurzy. V roce 2019 jsem vlastnim nékladem
vydala svou prvni knihu Dobroty pani Makronkové, ktera byla téz

plné sladkych receptt.
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Nyni jsem se k receptum opét vratila. B
Nastal ¢as usednout znovu za klavesnici
a pripravit vam dalsi skvélé recepty na
bajecné dobroty, které se mi v uplynulém

Case podarilo ve vyrobné vyzkouset, na

sladkéa potéseni, kterd den co den délaji
radost mné i mym zdkaznikiim v kavarné,
a na dezerty, které miluje 1 moje UzZasna rodina - manzel, syn i obé
dcery, bez jejichZ podpory by zaddna kniha nejspis nevznikla.
Doufam, Ze se vadm v Cukrarné pani Makronkové bude libit, Ze
ochutnate vSechny lakavé kousky, které vam timto ve vitrinkach
svych stranek pfedklada a nabizi, a Ze si je pak s chuti, odvahou

a laskou pripravite i vy!

S laskou k peceni
Radka
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prvni vitrince Cukrarny pani Makronkové museji byt jedno-
znacné vystavené pastelové barevné a nekonecné ldkavé
makronky, protoZe praveé témi tenkrat vSechno zacalo. Vzala jsem to
tehdy vlastné od konce. Zacala jsem tim snad nejnaroc¢néjsim cuk-
rovim, do néhoz jsem se jako absolutni amatérka mohla pustit. Dnes
uz to vidim jinak. Makronky se mi nezdaji tak slozité, mozna je to ale

tim, Ze se jim vénuji uz tolik let.

JAK NA NE

V této kapitole se vdm pokusim predat své dosavadni zkusenosti
a provést vas nékolika variantami tésta, z néhoz muZzete makronky
pripravovat. Také jsem si pro vas prichystala nejraznéjsi naplné, které
makronkdm dodavaji na variabilité. Jakmile totiZ této dobroté jednou
propadnete, budete chtit zkouset nové a dalsi. A véfim, Ze se tfeba
postupem casu propracujete i k néjaké své jedinecné prichuti nebo
pripravé naplné do makronek.

Traduje se, Ze makronky vznikly okolo roku 1533 na dvore italské
Slechti¢ny Katefiny Medicejské. Ta se provdala za francouzského
krale Jindficha II. a pravé tehdy méli makronky na kralovském dvote
predstavit cukrari, které si hrabénka privezla s sebou. Tehdejsi mak-
ronky vsak nevypadaly tak, jak je zndme dnes. Nebyly barevné ani
slepované, byly to spiSe suSenky svétlé barvy, pripominajici kokosky:.

Pravé kvuli puvodu téchto davnych makronek se Italie dodnes ptre

s Francii, kdo vlastné makronky vymyslel. S ndpadem barevnych
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slepovanych makronek pfiSel az ve 20. stoleti slavny cukraf Pierre
Desfontaines z pafizské cukrarny Ladurée. Spojil dvé makronkové
skotadpky méaslovym krémem nebo ganache - a tim vznikla moderni
podoba makronek, diky niz je cukrarsky dim Ladurée dodnes jednim

z nejikonictéjsich cukrarskych domu, jaké zname.

ITALSKA METODA

Metoda, nékdy také nazyvana zjednodusené jako Italie, je v zahranici
znama jako meringue metoda, tedy metoda snéhové pusinky. Je tak
oznacovana kvuli snéhu, ktery se pouziva nejen na makronky, ale
muzeme ho v jinych receptech vyuzit klidné i na pusinky:.

Této metody se mnozi cukrari mnohdy obavaji, ja vsak myslim, ze
zcela zbytecné. Jedné se o postup, kdy mandlovou mouku smicha-
me s cukrem mouckou a bilky. Dalsi bilky pak vyslehdme do snéhu
a prilejeme k nim cukrovy rozvar. Vznikly snih nakonec spojime se
smési mandlové mouky, cukru a bilku.

Pokud jste tento zpusob jesté nezkouselj, je mozné, Ze by vas mohlo
odradit pouziti teplomeéru, pfi tomto zpusobu pripravy se vsak bez
néj skutecné neobejdeme. U italské metody se tato pomucka neda
vynechat. Pokud byste si chtéli postup ,zjednodusit” a teploméru se
vyhnout, tak vas dopredu ujistuji, Ze v tom pripadé se vam makronky
s pravdépodobnosti hranicici s jistotou nepovedou.

MuZete mi oponovat, ze kdyzZ tfeba u kremroli pripravujete snih
také ,na ocko" jisté to zvladnete i u makronek. Jenomze pfi pripra-
vé ,na ocko” je dulezité dosazeni teploty 115 °C, kdeZto pro nés snih
je zcela klicova teplota 118-122 °C. Pri 118 °C se totiz cukr v rozvaru
dokonale rozpusti na konzistenci, kterou do snéhu potfebujeme jako
pojivo. MUzete si ho predstavovat jako jakési lepidlo, které zpevni snih.
Tento snih je ze vSech tri zminovanych metod makronaze - michani
tésta - nejstabilnéjsi. Umozni nam tésto dostatecné rozmichat na

konzistenci, kterou potrebujeme.
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FRANCOUZSKA METODA

Ac by se dle nazvu mohlo zdat, Ze se tato metoda pouziva vyhradné
ve Francii, nen{ tomu tak. Dle francouzskych kuchatek, které viastnim,
si troufam fict, je to tak 50/50 s italskou metodou.

Pri prvnim precteni receptu s francouzskou metodou se nam muze
zdat, Ze tento zpusob bude na pripravu daleko jednodussi nez metoda
italska. U té francouzské nepouzivame cukrovy rozvar, pouze vysle-
hame bilky s cukrem a néasledné ke snéhu primichdme mandlovou
mouku a cukr moucku, samotny snih nam vsak neposkytne takové
moznosti jako snih ztuZeny rozvarem.

Pri francouzské metodé musime velmi sviZzné michat a tésto mit
neustale pod kontrolou, protoZe je pri michani choulostivéjsi nez tésto
pripravované italskou metodou. Na druhou stranu staci pfijit na to,
jak ma spravné vymichané tésto vypadat, a mate vyhrano. Budete

mistfi i v pfipravé makronek, chystanych francouzskou metodou.

SVYCARSKA METODA

Tuto metodu bych povazuji za kompromis mezi témi dvéma pfedcho-
zimi. Postup je takovy, Ze bilek s cukrem zahrejeme ve vodni lazni na
50 °C, poté ho vyslehdme do tuhého snéhu a nasledné primichame
mandlovou mouku s cukrem mouckou.

Jak si muZete vSimnout, i u této metody budete potfebovat teplomér.
Tento postup osobné pouzivdm Uplné nejméné. Mam vyzkouseno,
Ze nejstabilnéjsi je snih pripraveny metodou italskou, u niz mate tim
padem nejvétsi jistotu, Ze se vam makronky povedou.

Pokud se vSak chcete stat opravdovymi mistry v peceni makro-
nek, méli byste si ,osahat” a vyzkouset vSechny tfi metody. Proto si
budete moci v nékterych receptech v této knize vyzkouset i metodu

sSvycarskou.

Makronkova cukrarna 15



BEZ CEHO SE PRI PECEN{ MAKRONEK
NEOBEJDETE?

Na makronky budete urcité potfebovat minimalné 4 makronkové
podloZzky. Mohou byt silikonové nebo ze sklosilikonového vlakna,
takzvané silpaty - ty mam osobné nejradéji. Makronky muzete péct
i na teflonovych podlozkach, rozhodné vsak nedoporucuji pecici papir.
Nejradéji pecu makronky v troubé nastavené na horkovzdusny pro-
gram, ale papir mi pfi ném makronky vzdy zdeformoval. Makronkové
tésto totiZ neni dostatecné tézké, aby papir nalezité zatizilo. Tim se
pod néj béhem peceni dostane vzduch, papir se zvini a zdeformuje
nam tak celou predchozi praci a péce, kterou jsme do makronkového
tésta vlozili, vyjde naprazdno.

Dale budete potfebovat teplomeér, kterym budeme méfrit teplotu
rozvaru nebo rozpoustéjiciho se cukru v bilku u §vycarské metody.
Sikovné je také husté kuchynské sito, protoze cukr moucku i mandlo-
vou mouku je dobré pfed pecenim prosit. Krasné je tim provzdusnite
a zbavite nezaddoucich hrudek ¢i vétsich kust mandli.

V souvislosti s makronkami se ¢asto vypravi fada hrizu nahanéji-
cich pribéh, které lici, za jakych okolnosti se vam povedou ¢i nepo-
vedou. A jak se tika, na kazdém Sprochu je pravdy trochu. Také jste
slyseli, Ze se makronky nemaji péct, kdyz prsi? Slychavam to ¢asto i na
svych kurzech. Jak to tedy je? Makronky jsou prirozené bezlepkové
a maji velmi specifické sloZeni. Kromeé toho maji jednu jedinecnou
vlastnost - umeéji v sobé béhem vyroby vazat vlhkost. Tedy ne tak
docela celé makronky, ale jejich snéhovy zaklad. Praveé bilky jsou totiz
tim nejvétsim makronkovym kouzelnikem. Na tomto misté je tfeba
podotknout, Ze je velky rozdil mezi bilkem z vejce od slepice z volného
chovu a bilkem z vejce od slepice z chovu klecového. Nejde snad o to,
Ze by ta prvni méla diky stastnému zpusobu Zivota veselejsi vejce, ale
o to, ze jeji vejce obsahuji kvalitnéjsi bilek plny té spravné bilkoviny

oproti vejci od slepicky, kterd je krmené jen smésmi a za cely zivot
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témért nezahlédne skutecné denni svétlo. Vejce od slepic z klecovych
chovl maji daleko tekutéjsi bilky - obsahuji malo té spravné bilkoviny,
kterou potfebujeme na spravné stabilni snih. MtiZeme si pomoci a do
bilkl pridat Spetku albuminu (susené vajecné bilkoviny). Tim do nich
vratime to, co jim chybi. Ja vSak daleko radéji pracuji s bilky kvalitnimi,
uz proto, abych se albuminu mohla zcela vyhnout.

Ovsem bez ohledu na zdroj pouzivanych vajec musime pred kazdym
pecenim makronek oddélit bilky od Zloutkl s dostatecnym predstihem
a nechat je poradné odleZet. Co to znamenad? Bilky oddélime nejméné
12 hodin pred pecenim a nechame je odpocivat v pokojové teploté.
MozZna se vam to nezd3, ale je to skutecné dulezité a opravdu nutné.
Z bilku se totiz diky tomu odpafi prebytecna vihkost, a navic bezpecné

ziskaji pokojovou teplotu, pti které se nejlépe naslehaji.

A nyni uz se pojdme pustit do jednotlivych receptu.
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Makronky
italskou metodou
s marakujovou ganache

ako prvni si spolu vyzkousime makronky italskou metodou. Pro

slepeni téchto konkrétnich makronek jsem si pro vas pripravila
velmi osvézujici ganache z marakujového pyré. Pokud si chcete pfi-
pravit vétsi mnozstvi makronek, muzete tuto davku klidné znéasobit,
rozhodné bych vam ji ale nedoporucovala délit. Na slehani snéhu
pouZivame mixér, a pokud by se davka rozdélila, surovin bylo méné
a pouzil se jen jeden bilek, nemuselo by to dopadnout dobfe - se Sle-
hanim jednoho bilku ma totiz vétsina kuchynskych (i profesionalnich
robotd) problém. Snih pak neni dostatecné vyslehany do pozadované
konzistence a muzZe zlobit. Z uvedeného mnoZstvi surovin ptipravite

asi 60-70 slepenych makronek.

Suroviny

Na makronky Na ganache z marakuji
200 g mandlové mouky 100 g marakujového pyré
200 g cukru moucky 200 g bilé cokolady

200 g cukru krupice 20 g glukozy

50 ml vody 50 g masla

2 x 78 g bilku

oranzova gelova barva
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VSechny potfebné suroviny si peclivé odvazime. Mandlovou mouku
a cukr moucku presejeme pres vétsi sito do velké misy. Cukr krupici

a vodu dame do rendliku a nechame pfi stredni teploté zahtivat.

Do 2 misticek odvazZime bilky. Bilky z jedné misky vylijeme do misici
nadoby robota a zacneme Slehat na stfedni otacky. Bilky z druhé
misky nalijeme do smési mandlové mouky a cukru moucky a si-

likonovou stérkou smichame na hladké tésto. Odlozime stranou.

Jakmile se na hladiné cukrového rozvaru zacnou tvorit bubliny,
vloZime do stfedu rozvaru teplomér. KdyZz rozvar dosahne 118 °C,
zacneme ho pomalu prilévat do Slehaného snéhu. Snih i s rozva-
rem poté Slehame tak dlouho, az teplota snéhu klesne 45 °C nebo
méneé. P1i 45 °C totiZ zacnou molekuly cukru opét tuhnout a vytvori

tak skvélé pojivo pro snih, aby byl pfi nadsledném michani pevny.

Jako dals{ krok prijde na radu makronaz neboli michani mak-
ronkového tésta. Do pripravené smeési mandlové mouky, cukru
moucky a bilku zacneme po castech vmichavat snih. Nehnéteme
jako kynuté tésto. S téstem se musime opravdu mazlit a michat
ho velmi lehce a pomalu, zdroven vsak dukladnég, aby v ném ne-

zlstavaly hrudky.

Kdyz mame vmichany vSechen snih, mizeme tésto jemné nabrat
stérkou a zkusit, zda stéka v hustych pruzich, pfipominajicich
masle, a sklada se jako pevna saténova stuha. Tésto by mélo byt

polotekuté a v mise se béhem par okamzikl zase slit.

Pokud ma tésto tu spravnou konzistenci, prenddme ho do cukrar-
ského sacku a zacneme na pecici podlozky tvofrit kolecka. Kdyz
mame celou podloZku na plechu plnou, nékolikrat plechem jemné
bouchneme o pracovni plochu (nebo ho miZeme zespodu poplacat
otevienou dlani). Nejde o zadné tajemné carovani, po kterém se
nam makronky zarucené povedou, ale o to, Ze poplacanim nebo
bouchnutim z makronkového tésta vyzeneme vzduchové bubliny

a bude tak vétsi Sance, Ze nam makronky nepopraskaji.
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