NICO STANITZOK

MACARO

o zart konnen Kekse sein

=

KUCHENRATGEBER



AN
//,,,;/,,5/ NN\

“QUALITATS

& INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Wir mochten Ihnen mit den Informationen und

Anregungen in diesem Buch das Leben er- Umschlagklappe s

leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro- Meine kleine Patisserie
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitat und stellen hdchste Anspriiche 4 Die bunte Welt der Macarons

an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto- g
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re- ) 8 ltalienische Macarons
dakteuren sorgfiltig ausgewdhlt und mehr- 64 Schnelle Buttercremes
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

6 Franzosische Macarons

Umschlagklappe hinten:

Darauf kdnnen Sie sich verlassen: Tipps, Tricks & Pannenhilfe
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher Pikante Cremes

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:

dreifach i B .
: sircer:earces gGe;EZ?ets Zzzrsstgchritt-fi]r-Schritt- /lo MACARO NS FUR E I NSTE I G ER
Anleitungen und viele niitzliche Tipps
e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden: 12 Himbeer-Macarons

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 14 Macarons mit Ananasmousse
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen! 16 Mandarinen-Macarons
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein 17 Macarons mit Feigen

gleichwertiges zum gleichen oder &dhnlichen

Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse- 18 Maracu1a-Van|lle-Macarons

rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres 19 Macarons mit Kirsch-Ganache
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches. 20 Luftige Schoko-Macarons
GRAFE UND UNZER VERLAG 22 Vanille-Macarons

Der erste Ratgeberverlag — seit 1722. 24 Lebkuchen-Macarons
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FRANZOS

SCHE MAGARONS

In wenigen Schritten wird aus Eischnee, Mandeln und Puderzucker eine einfache Masse fiir
Macarons. Sie miissen sich dann nur noch fiir Farbe und Fiillung entscheiden ...

1 Auf1 Bogen Backpapier mit
Bleistift in gleichmaRigem Ab-
stand 24 Kreise (a 3,5 cm &) auf-
zeichnen. Das Papier dann umge-
dreht auf ein Backblech legen.

4 Alternativ das EiweiB in der
Kiichenmaschine mit dem
Schneebesen anschlagen. Dabei
ebenfalls den Zucker langsam
einrieseln lassen.

6 GRUNDREZEPT

2 Die Mandeln mit dem Puder- 3 Das Eiweif in einem hohen

zucker im Blitzhacker sehr fein Rihrbecher mit den Schneebesen
mahlen, anschliefiend in eine des Handriihrgerats zunachst nur
Rihrschissel sieben. Dabei anschlagen, dabei den Zucker
grobe Reste entfernen. langsam einrieseln lassen.

I SN

9 Dann auf hochster Stufe in 6 Den Eischnee mit einem Teig-
ca. 8 Min. zu sehr festem schaber unter die Mandel-Puder-
Eischnee weiterschlagen, dabei zucker-Mischung heben und so
wenig Lebensmittelfarbe (spar- lange rihren, bis die Masse glatt
sam dosieren!) dazugeben. und zah flieend ist.



50 g gemahlene blanchierte Mandeln | 50 g Puderzucker | 30 g Eiweif (ca. 1Ei GroRe M,
3-5Tage alt) | 13 g Zucker | wenig Lebensmittelfarbe (Farbton nach Belieben)
AuBBerdem:

Spritzbeutel mit Lochtiille (GroBe 8) | Backpapier oder Silikonbackmatte fiir Macarons
Fiir 24 Macaron-Schalen | 30 Min. Zubereitung | 30 Min. Trocknen | 13 Min. Backen |
6 Std. 10 Min. Kiihlen | Pro Stiick ca. 25 kcal, 1g EW, 1gF, 3 g KH

] Die Masse in den Spritzbeutel 8 Von unten gegen das Back- 9 In der Zwischenzeit den Ofen
fullen und damit 24 gleichmaBige blech klopfen, um die Oberflache auf160° vorheizen. Anschlieend
Tupfen nebeneinander in die vor-  der Tupfen zu glatten. Die Tupfen  die Macaron-Schalen im Ofen
gezeichneten Kreise auf das ca. 30 Min. trocknen lassen, bis (Mitte) ca. 13 Min. backen.
Backpapier spritzen. sich eine lederartige Haut bildet.

10 Nach der Halfte der Backzeit 11 Die Macaron-Schalen aus 12 Jeweils ca. 1 TL Fullung auf

das Backblech herausnehmen, dem Ofen nehmen, mit dem 12 Macaron-Schalen auftragen.
um 180° drehen und wieder in Backpapier vom Blech ziehen Die ubrigen Schalen daraufsetzen
den Ofen schieben. Die Macaron-  und auf einem Gitter ca. 10 Min. und leicht andriicken. Mind.
Schalen fertig backen. abkihlen lassen. 6 Std. kithl durchziehen lassen.

GRUNDREZEPT 7
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MBEER-MACARONS

Himbeeren und Macarons miissen Geschenke des Himmels sein. Auf diese Weise
kombiniert, schmecken sie jedenfalls einfach gottlich.

Fiir die Fiillung:

160 g Himbeeren (frisch oder TK)
60 g Gelierzucker 2:1

1TL Zitronensaft

Fiir die Macaron-Schalen:

50 g gemahlene blanchierte
Mandeln

50 g Puderzucker

30 g EiweiB (ca.1Ei GroBe M,
3-5Tage alt)

13 g Zucker

rosa Lebensmittelfarbe
AufBerdem:

Backpapier oder Silikon-
backmatte fiir Macarons
Spritzbeutel mit Lochtiille
(GroRe 8)

Himmlisch

Fiir 12 Macarons |

45 Min. Zubereitung |
30 Min. Trocknen |

13 Min. Backen |

14 Std. 10 Min. Kiihlen
Pro Stiick ca. 70 kcal,
1gEW,2gF 11 gKH

TIPP

12 MACARONS FUR EINSTEIGER

1 Furdie Fullung die Himbeeren verlesen, waschen und trocken
tupfen (TK-Ware antauen lassen). In einem hohen Rithrbecher mit
dem Stabmixer purieren. Das Piree durch ein Sieb in einen Topf
streichen, mit Gelierzucker und Zitronensaft glatt rithren. Alles
aufkochen und unter Rihren ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen.
In eine Schussel flllen, zugedeckt ca. 2 Std. abkiihlen lassen.

2 Fur die Macaron-Schalen Mandeln und Puderzucker fein mah-
len und sieben. Eiweifs anschlagen, dabei den Zucker einrieseln
lassen. Dann auf hochster Stufe in ca. 8 Min. zu sehr festem Ei-
schnee schlagen, dabei wenig Lebensmittelfarbe hinzufiigen.
Den Eischnee mit einem Teigschaber unter die Mandelmischung
heben, bis eine glatte, zdh flieBende Masse entstanden ist.

3 Ein Backblech mit Backpapier oder Silikonmatte auslegen. Die
Macaron-Masse in den Spritzbeutel fillen und damit 24 gleich-
mafige Tupfen aufspritzen. Von unten gegen das Blech klopfen,
um die Tupfen zu glatten. Die Macaron-Schalen ca. 30 Min. trock-
nen lassen. Inzwischen den Backofen auf 160° vorheizen.

4 Die Macaron-Schalen im Ofen (Mitte) ca. 13 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und
ca.10 Min. abkuhlen lassen. Die Konfitlire auf 12 Schalen auf-
tragen. Die Ubrigen Schalen daraufsetzen und leicht andrticken.
In einer luftdicht schlieBenden Box mind. 12 Std. kiihl stellen.

Wenn Sie das Rezept fiir die Himbeerkonfitiire verdreifachen,
erhalten Sie einen leckeren Frithstiicksvorrat. In sterilisier-
ten Glasern hilt sie sich mehrere Monate im Kiihlschrank.



A POUR 10 MACARONS *PREPARATION:3DMINUTES

i W b Anl e powdre d amandes L s blancdaedy”
’ f\’t:g e va. R.r’cfn- 1o ofe suere SJemoule

1on de cocdo  Bouzes de colorant



LUF

GE SCHOKO-MACARONS

Fiir alle Liebhaber von zartbitterer Schokolade. Wer noch keiner ist, wird es nach
dem Genuss dieser Macarons ganz bestimmt sein.

Fiir die Fiillung:

40 g Zartbitterkuvertiire
(54 % Kakaoanteil)

80 g Sahne

Fiir die Macaron-Schalen:
45 g gemahlene blanchierte
Mandeln

50 g Puderzucker

5 g Kakaopulver

30 g EiweiB (ca.1Ei GroBe M,
3-5Tage alt)

13 g Zucker

AufBerdem:

Backpapier oder Silikon-
backmatte fiir Macarons
Spritzbeutel mit Lochtiille
(GroRe 8)

Herbe Leichtigkeit

Fiir 12 Macarons |

45 Min. Zubereitung |

30 Min. Trocknen |

13 Min. Backen |

13 Std. 40 Min. Kiihlen
Pro Stiick ca. 85 kcal,

1gEW,6gF, 7gKH

20 MACARONS FUR EINSTEIGER

1 Furdie Fullung die Kuverttre fein hacken und tiber dem hei-
3en Wasserbad auflésen. 30 g Sahne in einem Topf aufkochen,
Uber die Kuvertiire gieRen und alles mit einem Teigschaber glatt
riihren. Ubrige kalte Sahne dazugieBen und erneut glatt rithren.
Die Mischung ca. 1 Std. 30 Min. kiihl stellen, dann mit den Quirlen
des Handrihrgerats in ca. 1 Min. zu einer luftigen Mousse auf-
schlagen. Bis zur weiteren Verwendung zugedeckt kiihl stellen.

2 Fur die Macaron-Schalen Mandeln, Puderzucker und Kakao
fein mahlen und sieben. Das Eiweif; anschlagen und dabei den
Zucker einrieseln lassen. Dann auf hochster Stufe in ca. 8 Min. zu
sehr festem Eischnee schlagen. Den Eischnee mit einem Teig-
schaber unter die Mandel-Kakao-Mischung heben und so lange
rihren, bis eine glatte, zah flieBende Masse entstanden ist.

3 Ein Backblech mit Backpapier oder Silikonmatte auslegen. Die
Macaron-Masse in den Spritzbeutel fillen und damit 24 gleich-
mafige Tupfen aufspritzen. Von unten gegen das Blech klopfen,
um die Tupfen zu glatten. Dann die Macaron-Schalen ca. 30 Min.
trocknen lassen. Inzwischen den Backofen auf 160° vorheizen.

4 Die Macaron-Schalen im Ofen (Mitte) ca. 13 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und
ca. 10 Min. abkihlen lassen. Die Fillung auf 12 Schalen auftragen.
Die Uibrigen Schalen daraufsetzen und leicht andriicken. In einer
luftdicht schliefenden Box mind. 12 Std. kiihl stellen.






WASSERMELONEN-MACARONS

Uberraschen Sie lhre Liebsten mit diesen mit Wassermelonenkonfitiire gefiillten

Fiir die Fiillung:

130 g Wassermelone

(ohne Schale)

3 Blatter frische Minze

70 g Gelierzucker 2:1

Fiir die Macaron-Schalen:

100 g gemahlene blanchierte
Mandeln

100 g Puderzucker

60 g Eiweif3 (ca. 2 Eier GroBe M,
3-5Tage alt)

26 g Zucker

rote und griine Lebens-
mittelfarbe

AuBerdem:

2 Spritzbeutel mit Lochtiille
(Grofe 6 und 8)

Backpapier

schwarzer Lebensmittelfarb-
stift (Fach- oder Online-Handel)

Zum Anbeif3en

Fiir 6 Macarons |

50 Min. Zubereitung |

30 Min. Trocknen |

14 Min. Backen |

14 Std. 10 Min. Kiihlen
Pro Stiick ca. 240 kcal,
4gEW,9¢gF 35gKH

48 FUR KUNSTLER UND KONNER

Macarons — ein echter Sommerhit!

1 Furdie Fullung das Melonenfruchtfleisch eventuell von Kernen
befreien, dann mit dem Stabmixer purieren. Die Minze waschen,
trocken schitteln und fein hacken. Melonenpiree und Gelier-
zucker in einem Topf aufkochen und unter Rithren ca. 4 Min. spru-
delnd kochen. Die Konfitire in eine Schissel fillen, die Minze
unterrithren und alles zugedeckt ca. 2 Std. abkiihlen lassen.

2 Fur die Macaron-Schalen Mandeln und Puderzucker fein
mahlen und sieben. Eiweifs anschlagen, dabei den Zucker einrie-
seln lassen. Dann auf héchster Stufe in ca. 8 Min. zu sehr festem
Eischnee schlagen und mit einem Teigschaber unter die Mandel-
mischung heben, bis eine glatte, zédh flieBende Masse entstanden
ist. Ein Drittel der Masse mit griiner, den Rest mit roter Lebens-
mittelfarbe farben. Die griine Masse in den Spritzbeutel mit
kleiner, die rote in den mit grof3er Lochtille fullen.

3 Aufs Bogen Backpapier in gleichmaRigem Abstand 12 Halb-
kreise (a ca.7 cm &) aufzeichnen, dann das Papier umgedreht auf
ein Blech legen. Die rote Masse innen als Melonenfruchtfleisch
auf die Schablonen spritzen. Die griine Masse entlang der Run-
dung als Melonenschale aufspritzen. Von unten gegen das Blech
klopfen, um die Halbkreise zu glatten. Die Halbkreise ca.30 Min.
trocknen lassen. Inzwischen den Backofen auf 160° vorheizen.

4 Die Macaron-Halbkreise im Ofen (Mitte) ca. 14 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und

ca. 10 Min. abkihlen lassen. Mit dem Lebensmittelfarbstift Kerne
auf die Melonenscheiben zeichnen. Die Fillung auf 6 Macaron-
Halbkreise auftragen, die tibrigen Halbkreise daraufsetzen und
leicht andriicken. Luftdicht verpackt mind. 12 Std. kiihl stellen.






MACARON, MON AMOUR!

Zart wie ein Kuss und umwerfend elegant — Macarons sind der
verfiihrerischste Frankreich-Export seit Langem! Fiir alle, die dem Zauber
der bonbon-bunten Kreationen erlegen sind, kommen hier
die besten Rezepte und Profi-Tipps, um Macarons selbst zu backen.
Fur die franzosischen Momente im Leben!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Zarte Verfiihrung: Macaron-Rezepte von klassisch bis modern

Mit kostenloser App zum
—] Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
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