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Anmerkungen

° Falls nicht ausdriicklich anders vermerkt, verwende ich bei
Loffelangaben grundsétzlich gestrichene Tee- bzw. Essléffel.

° AuBerdem verwende ich, falls nicht anders angegeben, grof3e Eier.

° Backsfen solllen immer auf die angegebene Temperatur vorgeheizt
werden. Da aber kein Ofen dem anderen gleicht, empfehle ich

die Verwendung eines Backofenthermometers. Dariiber hinaus sollten
Sie in der Bedienungsanleitung des Gerdtes nachlesen, ob es
irgendwelche Besonderheiten zu beachten gibt, insbesondere dann,
wenn Sie mit einem Umluftofen backen. Es ist wichtig, dass die
Temperatur geméb den jeweiligen Herstellerangaben eingestellt wird.
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Sobald Sie mit dem Macaron-Grundrezept vertraut sind, konnen Sie ganz

nach Lust und Laune mit Aromen und Farben experimentieren.

Das Angebot an Lebensmittelfarben ist riesig. Sowohl Pasten- als auch

Pulverfarben sind mittlerweile Gber Online-Anbieter in groBer Auswahl

verfigbar. Flissige Naturfarben sind ebenfalls leicht zu beziehen, meistens
allerdings nur in einer sehr begrenzten Farbauswahl (in der Regel Rot,
Violett, Grin und Gelb). Die Téne sind jedoch bei weitem nicht so leuchtend

und strahlend wie die von Pastenfarben.

Zum Aromatisieren von Macarons eignen sich vor allem natiirliche Ole und
Extrakte. Viele Online-Anbieter haben neben den Standardaromen
auch einige ungewdhnliche Geschmacksrichtungen wie zum Beispiel

Veilchen oder karamellisierter Apfel im Programm. Wie bei allen

#" Aromen und Gewirzen gilt aber auch hier der Grundsatz: Weniger ist oft

mehr! Zu Anfang also lieber sparsam dosieren.

Die aromatisierten Macarons auf der gegeniiberliegenden Seite basieren

allesamt auf dem Grundrezept (Seite 6).
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Pistazie

50 g geschalte ungesalzene Pistazien

200 g Puderzucker

75 g gemahlene Mandeln
120-125 g EiweiB (etwa 3 Eier)
1 Prise Salz

40.g (3 EL) extrafeiner Zucker

griine Lebensmittelpaste

Himbeere

200 g Puderzucker

100 g gemahlene Mandeln
120-125 g Eiweif (etwa 3 Eier)
1 Prise Salz

40 g (3 EL) extrafeiner Zucker
Himbeeraroma

rosafarbene Lebensmittelpasfe

AErone

200 g Puderzucker

100 g gemahlene Mandeln
120-125 g EiweiB (ca. 3 Eier)
1 Prise Salz

40 g (3 EL) extrafeiner Zucker

1 ungewachste Zitrone

gelbe Lebensmittelpaste

S@kokolade

2 EL hochwertiges Kakaopulver
200 g Puderzucker, minus 1 EL
100 g gemahlene Mandeln
120-125 g Eiwei (ca: 3 Eier)
1 Prise Salz

40 g (3 EL) extrafeiner Zucker

rofe lebensmittelpaste

Verwenden Sie ungesalzene geschlte Pistazien von guter
Qualifét, geben Sie sie-zusammen mit dem Puderzucker und
den Mandeln in die Schale einer Kiichenmaschine (Schritt 1
des Grundrezeptes von-Seite 6) und vermahlen-Sie alles zu
einer feinkrimeligen Masse. Figen Sie dann in Schrift 4. die
grine Lebensmittelfarbe hinzu und fahren Sie mit dem Rezept
wie beschrieben fort.

Bereiten Sie die Macarons nach dem Grundrezept (Seite 6)
zu, rishren Sie in Schritt 4 ein wenig rosafarbene Lebensmit-
telpaste und Himbeeraroma unter die Masse und:fahren
Sie mit dem Rezept wie beschrieben fort. VWenn Sie kein
Himbeeraroma bekommen sollten, dann kénnen Sie die
Baiserschalen auch mit lhrer LieblingsHimbeermarmelade
fallen:

Bereiten Sie die Macarons nach dem Grundrezept (Seite 6)
zu. Waschen Sie die Zitrone, tupfen Sie sie trocken.und
reiben Sie die Schale fein ab. Vermengen Sie die Baiser-
masse in Schritt 4 des Grundrezeptes. mit der abgeriebenen
Schale und etwas gelber Lebensmittelfarbe und fahren

Sie mit dem Rezept wie beschrieben fort. Fillen Sie die
Macarons mit selbsigemachtem Lemon Curd (Seite 10).

Geben Sie'in Schritt T des Grundrezeptes (Seite 6) das
Kakaopulver zusammen mit dem Puderzucker und den Man-
deln in die Schale einer Kiichenmaschine, geben Sie in
Schritt 4 ein wenig rote Lebensmittelpaste hinzu, um die Farbe
zu intensivieren, und fahren Sie mit dem Rezept wie beschrie-
ben fort. Fillen Sie die Schokoladenmacarons mit
Schokoladencreme (Seite 10).
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Diese Macarons sehen besonders hishsch aus, wenn Sie sie mit gelber und roter
Lebensmittelfarbe besprenkeln. Und falls gerade , Aprikosenzeit” sein sollte, dann konnen
Sie die Fillung auch aus frischen pirierten Frichten zubereiten.

Aprikose & Manolew

1 Portion des Macaron-Bereiten Sie die Fillung schon am Vortag zu. Hacken Sie dafir die gefrockneten
Grundrezeptes (Seite 6éAprikosen in grobe Sticke, geben Sie sie zusammen mit dem Zitronensaft, dem Honig
wind dem Amarefto bzw. dem Brandy:in einen kleinen Topf und erwarmen Sie die
Mischung vorsichtig bei niedriger.bis mitilerer Hitze. Nehmen Sie den Topf danach
vom Herd und weichen Sie die Aprikosen Gber Nacht in der Flissigkeit ein.

gelbe Lebensmittelpast

rote und gelbe

Fl[]ssigfarbe
Geben Sie die Aprikosen mit der Einweichflissigkeit in eine Kichenmaschine und

FﬁHUH pirieren Sie sie zu einer geschmeidigen Masse. Rihren Sie anschliebend den
g Mascarpone unter, fillen Sie die Creme-in eine Schale und stellen Sie.sie bis zur
150 g getrocknete Weiterverarbeitung zugedeckt in den Kihlschrank.

entsteinte Aprikosems, i Sie die Macarons nach dem Grundrezept (Seite 6] zu und figen Sie in
1 EL ZzitronemsaftSchiiit 4 die gelbe lebensmittelfarbe hinzu.

RN, Spritzen Sie die Baisermasse in 5 cm groPen Kreisen auf die vorbereitefen Backbleche,

2-3 EL Amaretto oder schiggen Sie die Bleche einmal kréftig gegen die Arbeitsplatte und geben Sie ¢ine
Aprikosenbrandy  Kleine Menge der roten Flissigfarbe auf einen Unferteller. Tunken Sie die Zahnbiirste in
4 grosz[Jgig bemessene die Farbe und besprenkeln Sie die: Oberflache der Baiserschalen mit kleinen roten
EL Mascarpone = Farbtupfen, indem Sie die Birste Uber dem Baiser ein paar.Mal krGftig ausschitteln.
Wiederholen Sie denselben Vorgang mit der gelben lebensmittelfarbe und lassen Sie
2 Backbleche, die Macarons anschliebend. 15-60 Minuten lang ruhen.

mit Backpapier ausgelegteizen Sie den Backofen auf 170 °C vor. Backen Sie die Macarons auf mittlerer
1 saubere zahnb[Jrste Schiene im vorgeheizten Ofen in 10 Minuten ferfig {immer ein Blech nach dem
anderen) und lassen Sie sie danach auf den Blechen auskihlen.

Bestreichen Sie die Halfte der Baiserschalen mit der Fiillung, legen Sie die andere
Halfte der Schalen als Abschluss darauf und lassen Sie die gefillien Macarons vor dem
Servieren 30 Minufen ruhen.

Frﬁehte & Blumen ~
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