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Macarons a la francaise
(Originalrezept von www.mytartelette.com)

Zutaten fiir ca 30-40 Macaronhilften

90 g Eiweiss (3 Eier)

1 Prise Salz

30 g Kristallzucker

200 g Puderzucker

110g gemahlene Mandeln

Lebensmittelfarbe in Pulverform¥*

* wer flissige Lebensmittelfarbe verwenden will,
gibt die Farbe zu den gemahlenen Mandeln, lasst
dies einige Stunden trocknen und mabhlt sie
anschliessend fein, denn schon die kleinste Menge
Flussigkeit kann das Experiment jéh beenden.

Zubereitung

1. die gemahlenen Mandeln mit dem Blitzhacker oder der Klichenmaschine so fein wie mdglich
mahlen und durch ein feines Sieb in eine Schussel sieben.

2. Puderzucker und ein ganzes Réhrchen Lebensmittelfarbe dazugeben, mischen.

3. Eiweiss mit einer Prise Salz nicht ganz steif schlagen, 30 g Kristallzucker langsam einrieseln lassen
und weiter schlagen. Der Zucker soll ganz aufgeldst sein und wenn man das Messer durch den
Eischnee zieht, soll der Schnitt sichtbar bleiben.

4. Abwechslungsweise Loffel fur Léffel mit dem Spachtel Eischnee mit der Mandel-Puderzucker-Masse
sehr sachte unterziehen. Die Masse muss gléanzen und sollte eine Konsistenz von dickfllssiger Lava
aufweisen. Sie soll ganz langsam vom Spachtel laufen.

5. 3 Backbleche vorbereiten: Backblech umdrehen (so kann man das Blechrein nach dem Backen
besser vom Blech ziehen), auf dem Blech kleine Punkte der Masse in die Ecken geben, darauf das
Blechrein festkleben. Das verhindert im Umluftbackofen das Flattern des Papiers. Anstelle von
Ankleben, kann man das Papier auch mit Messern beschweren. Oder Backblech mit Silikonmatte
belegen.

6. Die Masse in einen Dressiersack mit einfacher runder Tille flllen und méglichst regelmassig und
mit ca. 3 cm Durchmesser auf das Blech spritzen. Allféllige Falten im Papier umgehen, die Schalen
werden ansonsten krumm. Ist mir hier namlich passiert!

7. Die Bleche fur 45 Minuten stehen lassen, die Macarons antrocknen lassen (kein Durchzug!)

8. Den Backofen auf 140°C Umluft vorheizen.

9. Umluft-Ofen: alle drei Bleche hineinschieben und 15 Minuten backen/trocknen lassen. !
Wecker stellen | Gas-Ofen: nur ein Blech auf der obersten Rille einschieben.

10. Vor dem Backofenfenster Stellung beziehen und gespannt durch die Scheibe gucken. Das Herz
hippft, wenn die Macarons aufgehen und Flisschen bekommen.

11. Die Bleche aus dem Ofen nehmen und die Macarons mit dem Papier vom Blech ziehen, Blech
leicht befeuchten, Macarons mit dem Papier zuriick auf das Blech ziehen damit die Feuchtigkeit
aufgesogen werden kann (so l8sen sich die Macarons anschliessend ganz locker vom Papier).

12. Die Schalen auskihlen lassen, vom Papier nehmen und in eine gut verschliessbare Box legen.
13. 48 Stunden im Kuhlschrank oder an einem kihlen Raum ruhen lassen (so wird der Kern weich
und geschmeidig und aussen bleibt die Schale knusprig).
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Zutaten fiir die Buttercreme
2 Eiweiss

100 g Zucker

170 g weiche Butter

Mark von einer Vanilleschote

1 EL Pfirsichlikor

1. Zucker und Eiweiss Uber dem Wasserbad auf kleiner Stufe langsam, kontinuierlich aufschlagen, bis
die Masse heiss ist. Ca. 3 Minuten. Der Zucker muss komplett aufgelést sein. Die Masse soll sich wie
Marshmallowcreme anfihlen.

2. Die Schissel vom Wasserbad nehmen und auf héchster Stufe zu einer dicken gléanzenden
Merenguemasse schlagen. Ca. 5 Minuten.

3. Auf Rihrwerk wechseln und Stick fir Stlick die weiche Butter dazugeben und vermengen bis eine
weiche Masse entsteht.

4. Vanillemark und Likdér dazugeben und mit dem Spachtel darunterziehen. Falls gewlinscht, mit
etwas Lebensmittelfarbe farben.

Diese Buttercreme kann im Kihlschrank 1 Woche oder im Gefrierer 1 Monat aufbewahrt werden.
Macarons sollte man erst bei Bedarf flllen. Einmal gefiillt, sollten sie in den nachsten 3 Tagen
verkdstigt werden.

Falls die Buttercreme aus dem Kihlschrank kommt, etwa eine halbe Stunde weich werden lassen und
nochmals durchrihren.

5. Masse in den Dressiersack mit der runden Tille geben.

6. Macaron-Schalen nach Grdsse sortieren

7. Auf eine Halfte der Macarons Buttercreme geben und mit der anderen Halfte zusammenkleben.

Step by Step Rezept mit Bilder auf:
http://blogs.waskochen.ch/letizias-gaumenfreuden/2009/10/09/macarons-wie-vom-profi-mit-rezept-
und-geschenkschachtel
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