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Macarons Kokos-Schoko
gelingt leicht

Für die Baisermasse: 35 g Mandeln | 100 g
Puderzucker | 30 g Kokosflocken | 1 Eiweiß (L) 
30 g feiner Zucker | 10 Schoko-Chips
Für die Füllung: 75 g Sahne | 50 g Zartbitter -
schokolade

Für 10 Stück | 30 Min. Zubereitung
30 Min. Ruhen | 10 Min. Backen

1 Für die Füllung Sahne erwärmen. Schokolade
hacken und in der Sahne schmelzen. Kalt stellen.

2 Ein Backblech mit Dauerbackfolie belegen. Die
Baisermasse wie auf S. 14 beschrieben zubereiten,
zusätzlich Kokosflocken zur Mandelmischung geben.
Wie auf S. 14 beschrieben 20 Kreise auf das Blech
spritzen und ruhen lassen. Auf 10 Macarons je 
1 Schoko-Chip setzen und im vorgeheizten Ofen 
9–10 Min. backen.

3 Schokosahne steif schlagen. Die Macarons
damit so zusammensetzen, dass die Schoko-Chip-
Baisers oben sind. Kalt stellen.

Eis-Macarons
für Sommerparties

Für die Baisermasse: 50 g Mandeln | 75 g Puder-
zucker | 1 Msp. Backpulver | 1 Eiweiß (L) | 1 Prise
Salz | 20 g Zucker | flüssige Lebensmittelfarbe
nach Belieben
Für die Füllung: 120 g Eiscreme

Für 13 Stück | 20 Min. Zubereitung 
30 Min. Ruhen | 15 Min. Backen

1 Ein Backblech mit Dauerbackfolie belegen. Die
Baisermasse wie auf S. 14 beschrieben zubereiten
(dabei evtl. färben), aufs Blech spritzen und ruhen
lassen. Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen
und die Macarons darin 12–15 Min. backen. Ganz
auskühlen lassen.

2 Das Eis in kleinen Kugeln auf 13 Schalen setzen,
dann die anderen Schalen daraufsetzen. 
Die Macarons sofort servieren.

Für die Baisermasse: 50 g Mandeln | 75 g Puder-
zucker | 1 Msp. Backpulver | 1 Eiweiß (L) | 1 Prise
Salz | 20 g Zucker
Für die Himbeercreme: 100 g weiche Butter 
50 g Himbeeren | 50 ml Himbeersirup

Für 13 Stück | 40 Min. Zubereitung
30 Min. Ruhen | 15 Min. Backen | 2 Std. Kühlen

1 Ein Backblech mit Dauerbackfolie belegen. Für
die Baisermasse die Mandeln schälen (s. Tipp) und
im Blitzhacker fein mahlen. Mit dem Puderzucker
noch mal mahlen, Backpulver untermischen. Das
Eiweiß mit Salz schaumig schlagen. Den Zucker ein-
rieseln lassen und das Eiweiß sehr steif schlagen.
Anschließend die Mandelmischung mit einem
Rührlöffel unter heben.

2 Baisermasse in einen Spritzbeutel mit glatter
Tülle füllen. Aufs Blech 26 Kreise mit ca. 4 cm ∅
spritzen. 30 Min. an einem warmen Ort ruhen las-
sen. Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen und
die Macarons darin (Mitte) 12–15 Min. backen. Auf
dem Blech abkühlen lassen.

3 Für die Himbeercreme die Butter cremig rühren.
Die Himbeeren mit dem Sirup pürieren und löffel-
weise unter die Butter rühren. Die Macarons mit der
Creme zusammensetzen und 2 Std. kühl stellen. Für
die Deko auf die Oberflächen nach Belieben dünne
Schoko- oder Zuckerguss-Streifen spritzen.

TIPP – MANDELN SCHÄLEN
Die Mandeln in kochendem Wasser 2 Min. brühen, dann
abgießen. Die Kerne zwischen den Fingern aus den
Häutchen drücken. Vor dem Mahlen sollten sie trocknen
– am besten im Backofen oder auf der Heizung.

Macarons sind etwas für kreative Geister. Die Schalen nehmen alles auf: Buttercreme in
jeder Geschmacksrichtung, Eis und Obst – immer passend zur Farbe!

Himbeer-Macarons
schön fruchtig
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tarteletts und törtchen

Die fruchtigen Küchlein kommen so elegant daher wie aus dem Trend-Café 
und sind dabei in relativ kurzer Zeit gebacken.

Beeren-Tarteletts mit Zitronencreme

3 Inzwischen für die Creme Butter und Zucker
 cremig rühren. Eier unterschlagen. Mehl, Zitronen-
saft und -schale unterrühren. Die Creme in die vor-
gebackenen Böden füllen und ca. 15 Min. backen.
Törtchen auskühlen lassen. Die Beeren waschen,
vorsichtig abtrocknen, darauf verteilen und mit
Puderzucker bestäuben.

VARIANTEN
Man kann auch Mini-Tarteletts in den flexiblen Tartelett-
formen backen. Dann die Füllung gleich in die Teig -
mulden geben und 12 Min. backen. Mit verschiedenen
Fruchtstückchen belegen.
Gebackene Teigschalen mit Quarkcreme füllen: 
100 g Quark, 2 EL Amaretto (nach Belieben), 50 g Zucker
und 3–4 EL Sahne verrühren. 100 g Heidelbeeren ein-
rühren, evtl. etwas zerdrücken. In die Teigschalen füllen.
Je 1 Heidelbeere daraufsetzen.
Mit Schokocreme füllen: 100 g Sahne erwärmen, 
100 g Zartbitterschokolade hacken, darin schmelzen, 
1 Päckchen Vanillezucker und 4 EL Cassis einrühren.
Abkühlen lassen (nicht im Kühlschrank), in die Formen
verteilen, dann kalt stellen. Himbeeren daraufsetzen.

BLITZ-VARIANTE
Teig in flexiblen Mini-Tartelettformen backen, mit je 
1 TL Lemon Curd füllen und zum Schluss je 1 Heidelbeere
darauf setzen.

Für den Mürbeteig:
250 g Mehl
125 kalte Butter
90 g Zucker | 1 Prise Salz
1 Ei
Fett und Semmelbrösel für die Formen
Für die Creme:
60 g weiche Butter
100 g Zucker
2 Eier | 2 EL Mehl
60 ml Zitronensaft
1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Außerdem:
100 g kleine Beeren (z. B. Himbeeren,
 Walderdbeeren)
Puderzucker zum Bestäuben

Für 10 Briocheformen à 10 cm ∅
20 Min. Zubereitung | 30 Min. Kühlen

27 Min. Backen

1 Für den Teig das Mehl mit der Butter in Stück-
chen, dem Zucker, dem Salz und dem Ei rasch ver-
kneten. Die Formen fetten und mit Semmelbröseln
ausstreuen. Den Teig in 10 Portionen teilen, mit den
Fingern in die Formen drücken und gut »igeln« 
(s. GU-Erfolgstipp 6). 30 Min. kalt stellen.

2 Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die
Teigböden im Ofen (Mitte) ca. 12 Min. vorbacken.
Herausnehmen, mit einem Löffelrücken nachformen
(s. GU-Erfolgstipp 6). Ofen eingeschaltet lassen.

süße Früchtchen | gelingt leicht
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Klein und 
verführerisch fein
Edle Mini-Kuchen, in Frankreich als »Petits Fours« bezeichnet, 

sind in deutschen Cafés voll im Trend. Und das zu Recht, denn oft

genügt ein winzig kleines Stückchen Kuchen, um die Lust auf Süßes

zu stillen. Das gelingt bestens mit den bunten, gefüllten Macarons,

fruchtig-cremigen Tarteletts oder den üppigen Petits Fours.

Die unwiderstehlichen süßen Köstlichkeiten in diesem Buch

 lassen sich ohne allzu großen Aufwand herstellen – dafür müssen

Sie kein Patissier sein. Lassen Sie sich nicht abschrecken: Oft

sehen die Törtchen komplizierter aus, als sie tatsächlich sind.

Probieren Sie es einfach aus. Allerdings: Etwas mehr Zeit als für

das Backen eines Rührkuchens sollten Sie für die kleinen süßen

Teile schon einplanen, ...

... doch dafür werden Sie belohnt!

Und damit alles sicher gelingt, finden Sie auch in diesem Buch die 
10 GU-Erfolgstipps – einfach umblättern! Suchen Sie weiteren Rat zum Thema?

Unser Leserservice hilft Ihnen gerne und beantwortet Ihre Fragen ºSeite 62.

Granatsplitter

Trifle

Kuchenreste clever verwerten

Trifle Den Boden
von Gläsern mit
Kuchenresten (Bis -
kuit-, Rührkuchen,
misslungene oder
übrig gebliebene
Macarons) ausle-
gen. Mit Sherry
(oder Fruchtsaft)
begießen. Darauf
Rote Grütze vertei-
len. Mit Vanillepud-
ding bedecken. 
Das Ganze mindes-
tens 2 Std. kühl
 stellen. Steif ge -
schlagene Sahne
daraufgeben und
servieren.

Granatsplitter Für etwa 12 Stück braucht
man ca. 150 g altbackene Reste von Biskuit-
oder Mürbeteigböden. Schoko-Buttercreme
von S. 41 zubereiten. Mit etwas Kakaopulver
nach Geschmack verfeinern. Teigreste würfeln,
mit 1–2 EL Rum oder Saft beträufeln und mit
der Buttercreme mischen, sodass eine form -
bare Masse entsteht. Kuppelförmig auf runde
Kekse setzen und 40 g Mandelstifte hineinste-
cken. Mit 150 g Kakaoglasur überziehen.

Limetten-Kuppeltörtchen Für 6 Stück 
3 Blatt weiße Gelatine nach Packungsangabe
in kaltem Wasser einweichen. 250 g Joghurt
mit 50 g Puderzucker und abgeriebener Schale
von 1 Bio-Li mette verrühren. 200 g Sahne steif
schlagen. 1 EL Limettensaft bei schwacher Hit-
ze erwärmen, Gelatine darin auflösen. Unter
den Joghurt rühren, Sahne unterheben. 6 Kup-
pelförmchen oder Tassen mit Frischhaltefolie
auskleiden. Creme hineingeben, 2 Std. kalt
stellen. Aus den Formen stürzen. Mit zerbrösel-
ten Baiser- oder Biskuitresten bestreuen.

Limetten-Kuppeltörtchen

M
ac

ar
on

sVerführerisch, süß und kostbar – das sind
Macarons und die anderen süßen Kleinigkeiten aus der 
französischen Patisserie. Zum Glück sind sie mit der richtigen
Anleitung leicht selbst zu machen. Viele praktische Tipps 
und Schritt-für-Schritt-Fotos helfen dabei. Versuchen Sie die
bunten Macarons mit unterschiedlichsten Füllungen, Strudel-
Cheesecakes, Beeren-Tarteletts mit Zitronencreme, Mohn-
Preiselbeer-Törtchen, Petits Fours oder Schokoladen-Eclairs mit
Minzecreme. Sie sind zum Dahinschmelzen.
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