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‘zart kénnen Kekse sein

E‘ Mit kostenloser App zum
™ Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte




Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite, iBooks
(iPad) und tolino vision 3 HD optimiert. Auf anderen
Lesegeraten bzw. in anderen Lese-Softwares und -Apps
kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von
Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu
vermeiden sind. Wir bitten um |hr Verstandnis.



MIT DER GU KOCHEN PLUS-APP WIRD IHR
KUCHENRATGEBER INTERAKTIV

So einfach gehts: Sie brauchen nur ein
Smartphone und eine
Internetverbindung

1. APP HERUNTERLADEN

Laden Sie die kostenlose GU Kochen Plus-App im Apple
App Store oder im Google Play Store auf |hr
Smartphone. Starten Sie die App und whlen Sie lhren
Kichenratgeber aus.

2. REZEPTBILD SCANNEN

Scannen Sie das gewunschte Rezeptbild mit der Kamera
Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion
lhrer Wahl.



Liem)

3. FUNKTIONEN NUTZEN

Sammeln Sie lhre Lieblingsrezepte. Speichern und
verschicken Sie Ihre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den
praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.



BUNTE HULLE, ZARTER
KERN

Eine zarte, leichte und knusprige Schale mit weichem,
saftigem Kern ... Feiner Mandelgeschmack gepaart mit
unzahligen Aromen von Frucht bis Schokolade ...



Das alles und noch viel mehr sind Macarons. Mein
Hobby, das Backen, ist sozusagen der Ausgleich zum
Kalorienzahlen in meinem Job als diatetisch geschulter
Koch. 2013 backte ich zum ersten Mal Macarons. Sie
waren weit entfernt von dem, was man gelungene
Macarons nennen wurde. Aber gerade deswegen
entflammte in mir eine Leidenschaft: Ich wollte perfekte
Macarons haben. Selbst heute freue ich mich noch jedes
Mal, wenn sie im Backofen schon aufgehen und das
typische Macaron-»Fulschen« bilden.

Auf der Suche nach Tipps und Tricks zum Gelingen von
Macarons stellte ich fest, dass es auch anderen so geht
- und so wurde die Idee fur meinen Blog www.mein-
macaron.de geboren. Begleiten Sie mich auf der Reise in
die bunte und Uberaus vielseitige Welt der Macarons.
Wer weil3, vielleicht werden die sulsen Macarons auch
ihre neuen Lieblinge am Backhimmel. Ihre Familie und
Freunde werden sich sicher daruber freuen!

Ich winsche viel Spals beim Kreativsein!


http://www.mein-macaron.de/

DIE BUNTE WELT DER
MACARONS

Das Schone an Macarons ist, dass sie nicht nur
unvergleichlich gut schmecken, sondern dass man sie in
allen Farben des Regenbogens backen kann.

Um den Macarons ihre unvergleichlich zarten Farbtone
zu verleihen, farbt man sie mit Lebensmittelfarben ein.
Diese gibt es mittlerweile in verschiedenen Farbtonen



und in den unterschiedlichsten Konsistenzen. Fur die
Macaron-Rezepte in diesem Buch verwenden Sie am
besten Lebensmittelfarbe in Pulver- oder Pastenform.
Flussige Lebensmittelfarben eignen sich fur Macarons
nicht, da das enthaltene Wasser die Konsistenz der
sensiblen Macaron-Masse zu sehr verandern wurde.
Wasser und Fett sind namlich so etwas wie die
natlrlichen Feinde der Macaron-Masse! Ist die Macaron-
Masse einmal zu flussig, gehen die zarten Tupfen nicht
mehr wie gewunscht beim Backen in die Hohe. (Bitte
daher auch alle Arbeitsgerate moglichst sauber und
fettfrei verwenden! Ist Fett im Spiel, wird der Eischnee
nicht steif.)

Weils stellt Ubrigens die einzige Ausnahme dar: Hier
sollten Sie sogar flussige Farbe verwenden. Denn die
Basis fur weille Lebensmittelfarbe ist Titandioxid, das
sich nur in Wasser l6sen lasst, um seine farbende
Wirkung freizusetzen. Meist sind die benotigten Mengen
an Weils aber sehr gering.

IN DEN FARBTOPF GEFALLEN

Damit man die Macarons gleich auf den ersten Blick
auch geschmacklich etwas einordnen kann, verleiht
man ihnen im Idealfall eine Farbe passend zu ihrem
Aromageber, beispielsweise Rot fur Erdbeer-Macarons
oder Gelb fur Zitronen-Macarons. Hier sind lhrer Fantasie
keine Grenzen gesetzt. Sie konnen mit den Farben nach
Lust und Laune experimentieren. Im Prinzip reichen die
klassischen Grundtone Rot, Gelb und Blau, um daraus
alle Farben zu mischen. Zusatzlich empfehlen sich
allerdings schwarze und weilSe Lebensmittelfarbe, um
die Helligkeit der Farben zu beeinflussen oder um
Pastelltone zu mischen. Sie konnen aber auch gern
fertige Mischtone wie Orange oder Violett verwenden
oder nochmals mischen, wie das in diesem Buch bei
einigen Rezepten der Fall ist.



BEZUGSQUELLEN FUR LEBENSMITTELFARBEN

Die genannten Lebensmittelfarben in Pulver- oder
Pastenform bekommen Sie in jedem gut sortierten
Fachgeschaft, Naturfarben aus Roter Bete (Rot), Safran
(Gelb) oder Spinat (Grun) im Bioladen. Die beste
Auswahl an Lebensmittelfarben in Pulver- oder
Pastenform finden Sie im Online-Handel. Auf Webseiten
fur den Hobbyback- oder -patisseriebedarf wird ein
grofRes Angebot an Lebensmittelfarben prasentiert. Dort
finden Sie Farben von verschiedenen Herstellern auch in
kleinen Verpackungseinheiten zu vertretbaren Preisen.
Wichtig: Handelsubliche Lebensmittelfarben aus dem
Supermarkt sind nicht gut geeignet, da sie in der Regel
die Macaron-Masse nicht kraftig genug farben.
Farbpasten auf Basis von Puderzucker verandern die
Konsistenz der Masse ebenfalls stark.

VON HAUCHZART BIS KRAFTIG BUNT

Je nach gewunschtem Ergebnis konnen Sie mehr oder
weniger Lebensmittelfarbe zur Macaron-Masse
hinzufigen. Um besonders kraftige Farben zu erzielen,
eignen sich Farben in Pulverform am besten. Dabei
reicht meist schon 1 Messerspitze fur ein farbstarkes
Ergebnis. Flr zarte Pastelltone sind Farben in
Pastenform die richtige Wahl. Auch hier nur kleine
Mengen verwenden, beispielsweise 1
Zahnstocherspitze. Das genaue Verhaltnis bekommt
man nach den ersten Backversuchen schnell ins Gefuhl.



WIE FARBE ICH MACARONS AM BESTEN?

Am einfachsten ist es, die gewlnschte Farbe mit dem
Eischnee zu mischen - so lasst sich der gewlnschte
Farbton am besten steuern. Dazu Paste oder Pulver
einfach wahrend des Aufschlagens dazugeben. Beim
Backen verblassen die Farben meist wieder etwas,
daher konnen Sie den rohen Eischnee ruhig starker als
gewunscht einfarben. Eine Ausnahme bildet wieder das
Weils - diese Farbe erst zur fertigen Macaron-Masse
hinzuflgen, um den Farbton richtig beurteilen zu
konnen. Fur mehrfarbige Macarons gibt es zwei
verschiedene Vorgehensweisen. Entweder man stellt
mehrere Macaron-Massen her und farbt jede nach
Wunsch ein. Oder man verwendet eine grofSere Menge
an Macaron-Masse, die man dann entsprechend in
mehrere Portionen teilt und jede Portion nach Wunsch
einfarbt. Bei der zweiten Methode besteht jedoch die
Gefahr, dass man die Masse zu lange ruhrt und sie
dadurch zu flissig wird.






FRANZOSISCHE MACARONS

In wenigen Schritten wird aus Eischnee, Mandeln und
Puderzucker eine einfache Masse fur Macarons. Sie
mussen sich dann nur noch fur Farbe und Fullung
entscheiden ...

50 g gemahlene blanchierte Mandeln

50 g Puderzucker

30 g EiweiBB (ca. 1 Ei GroBRe M, 3 - 5 Tage alt)
13 g Zucker

wenig Lebensmittelfarbe (Farbton nach Belieben)

AuBerdem

Spritzbeutel mit Lochtulle (GroRe 8)

Backpapier oder Silikonbackmatte fur Macarons

Fur 24 Macaron-Schalen
30 Min. Zubereitung

30 Min. Trocknen

13 Min. Backen

6 Std. 10 Min. Kuhlen
Pro Stuck ca. 25 kcal

1 gEW

1gF

3 g KH



1 Aufl Bogen Backpapier mit Bleistift in
gleichmaBigem Abstand 24 Kreise (a 3,5 cm @)

aufzeichnen. Das Papier dann umgedreht auf ein
Backblech legen.



72 Die Mandeln mit dem Puderzucker im Blitzhacker

sehr fein mahlen, anschlielSend in eine Ruhrschussel
sieben. Dabei grobe Reste entfernen.



3 Das EiweiR in einem hohen Rihrbecher mit den
Schneebesen des HandrUuhrgerats zunachst nur
anschlagen, dabei den Zucker langsam einrieseln
lassen.



4 Alternativ das EiweiR in der Kiichenmaschine mit

dem Schneebesen anschlagen. Dabei ebenfalls den
Zucker langsam einrieseln lassen.



