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Grundrezept Macarons
Ein Rezept von Grundrezept Macarons, am 23.04.2024

Zutaten

85¢g
20g

85g
2TL

85¢g
20¢g

758

3 Tropfen

220g
220¢g

FUR EINE WEIRE GANACHE MIT ZITRONE:
gehackte weille Kuvertiire

Lemon Curd

FUR EINE EARL-GREY-GANACHE:
gehackte weile Kuvertire

Earl-Grey-Tee

FUR EINE SCHOKOLADEN-HONIG-GANACHE:
gehackte Vollmilch-Kuvertire

flissiger Waldhonig

FUR EINE PFEFFERMINZGANACHE:
gehackte Zartbitter-Kuvertiire (70 % Kakao)

Pfefferminzol

FUR DEN TEIG:
gemahlene geschélte Mandeln
Zucker

bunte Lebensmittelfarben (nach Belieben;
Pulver oder Gel)

50¢g

65g

60g

75¢

200g
150¢g

Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt: 35 Stiick (pro Macaron-Rezept mit 1 Fiillung) | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90
min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Zuerstdie Fillung vorbereiten und mind. 4 Std. kiihl stellen: Fiir die weie Ganache mit Zitrone die Kuverttire in eine
Schiissel geben. Die Sahne aufkochen und tber die Kuvertire gief3en, kurz ruhen lassen. Dann mit dem Schneebesen
glatt rihren und den Lemon Curd unterrihren.

Sahne

Sahne

Sahne

Sahne

Puderzucker

Eiweil} (geteilt in 90 gund 60 g)

2_ Fur die Earl-Grey-Ganache die Kuvertiire in eine Schiissel geben. Die Sahne mit dem Tee aufkochen, vom Herd nehmen
und ca. 10 Min. ziehen lassen. Durch ein Sieb giel3en, um die Teeblatter zu entfernen. Die Sahne nochmals aufkochen und
Uber die Kuvertlre geben, kurz ruhen lassen. Dann mit dem Schneebesen glatt riihren.
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3.

Fur die Schokoladen-Honig-Ganache die Kuvertiire in eine Schiissel geben. Die Sahne aufkochen und liber die Kuvertiire
giellen, kurz ruhen lassen. Dann mit dem Schneebesen glatt rithren und den Honig unterriihren.

Fur die Pfefferminz-Ganache die Kuvertiire in eine Schiissel geben. Die Sahne aufkochen und tber die Kuvertiire gief3en,
kurz ruhen lassen. Dann mit dem Schneebesen glatt rithren und das Pfefferminzél unterriihren.

Fur den Teig drei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Mandeln und den Puderzucker in der Klichenmaschine oder
im Mixer in ca. 3 Min. noch feiner mahlen, dann in eine Schiissel sieben. 50 ml Wasser und den Zucker im Topf verriihren
und aufkochen. Sobald der Sirup kocht, nicht mehr riihren und auf 116° erhitzen (mit Kerntemperaturfihler priifen!).

Inzwischen 90 g Eiwei mit den Schneebesen der Kiichenmaschine auf mittlerer Stufe halbsteif schlagen. Wenn 116°
erreicht sind, das Eiweil} auf niedriger Stufe weiterschlagen und langsam den Sirup zugieRen. Dann auf mittlerer Stufe so
lange schlagen, bis die Masse nur noch lauwarm ist. Das kann mehrere Minuten dauern. Eventuell einfarben.

Die Mandelmischung mit 60 g Eiweil® mit dem Teigschaber zu einer dicken Masse verriihren. Die gefarbte Eiweiflmasse in
drei Schritten unterheben. Dabei die Masse immer mit dem Teigschaber am Schiisselrand entlang streichen, damit
moglichst wenig Luft eingearbeitet wird. Die Masse ist fertig, wenn sie eine zahfllissige Konsistenz hat. Die Masse in den
Spritzbeutel mit Lochtiille fullen und 70 Kreise von ca. 3 cm @ mit ausreichend Abstand zueinander auf das Backpapier
spritzen. Kleine Nasen mit einem feuchten Finger glatt streichen. Die Bleche mehrmals leicht auf die Arbeitsflache
klopfen, um kleine Luftblasen aus den Macarons zu entfernen. Ca. 20 Min. ruhen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 150° (Umluft; hier empfehlenswert) vorheizen. Die Macarons im Backofen 10 - 12 Min.
backen. Dann abkiihlen lassen, vom Backpapier nehmen und je zwei gleich grofRe Halften zurechtlegen. Die Flllung in
den Einmalspritzbeutel flllen und diesen vorne knapp abschneiden. Jeweils wenig Fiillung auf eine Halfte der Macarons
setzen. Die zweite Halfte aufdriicken und die Macarons mind. 12 Std. kiihl stellen. Anschlieffend ziigig verzehren.

Wer die Macarons besonders originell préasentieren méchte, kann sie zu einer Discokugel zusammenstecken. Dafir
bendtigt man 70 Macarons, am besten 4-mal 2 Teigrezept zubereiten und jeweils anders einfarben. Die fertigen
Macarons dann in Backkapseln setzen und mit Zahnstochern auf einer Styroporkugel (ca. 25 cm @) befestigen. Ein
Satinband mit ReiRzwecken anbringen und die Macaron-Discokugel aufhdngen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/grundrezept-macarons-73245 Seite 2



	Grundrezept Macarons
	Zutaten
	FÜR EINE WEIßE GANACHE MIT ZITRONE:
	FÜR EINE EARL-GREY-GANACHE:
	FÜR EINE SCHOKOLADEN-HONIG-GANACHE:
	FÜR EINE PFEFFERMINZGANACHE:
	FÜR DEN TEIG:

	Rezeptinfos
	Zubereitung


