Macarons mit Ganache (Basisrezept)

Zutaten fur

Fiir die Macarons

e 125 g Mandelmehl

e 150 g Puderzucker

e 150 g feinster Zucker
e 50 ml Wasser

e 50gEiweil

e 50gEiweil

Fiir die Ganache
e 100 g weiRe Schokolade
e 50gSahne

Optional

Fiir Schoko-Macarons
e 25 gKakao

Fiir Erdbeer-Macarons
e 25 g Gefriergetrocknete Erdbeeren
(pulverisiert)

Zubereitung
Den Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tipp vorweg: Fir gelungene Macarons ist das
exakte Abwiegen aller Zutaten besonders wichtig —
schon kleine Abweichungen kdnnen die Konsistenz
beeinflussen.

Mandelmehl und  Puderzucker  miteinander
vermischen und durch ein feines Sieb in eine Schiissel
geben. Wer eine besonders glatte Oberflache
erzielen mochte, siebt die Mischung ein zweites
Mal. AnschlieBend 50 g ungeschlagenes Eiweild
hinzufliigen und alles mit einem Teigschaber kraftig
verrihren, bis eine dickflissige, langsam flieBende
Masse entsteht. Beiseitestellen.

Nun Zucker und Wasser in einem kleinen Topf auf
110 °C erhitzen. Wahrenddessen die Ubrigen 50
g Eiweild aufschlagen und den heillen Zuckersirup
langsam einlaufen lassen. Die Masse weiterschlagen,
bis sie glanzt und auf etwa 45 °C abgekiihlt ist. Den
Eischnee anschlieBend portionsweise vorsichtig
unter die Mandelmasse heben, bis ein glatter, leicht
flieBender Teig entsteht.

Die Macarons-Masse in einen Spritzbeutel mit
Lochtille fullen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und kleine Kreise von etwa 2 cm
Durchmesser aufspritzen. Dabei genligend Abstand
lassen, da die Masse noch leicht auseinanderlauft.
Danach das Blech zweimal vorsichtig auf die
Arbeitsflache klopfen, damit mogliche Luftblasen
entweichen.

Die aufgespritzten Macarons nun etwa 30 Minuten
ruhen lassen, damit die Oberflache leicht antrocknen
kann. Dieser Schritt sorgt spater flir die typische
glatte Schale und die charakteristischen kleinen
,FliBchen”

Die Macarons im vorgeheizten Ofen etwa 12
Minuten backen. Wahrend der Backzeit sollten sich
die typischen kleinen , FiiBchen” bilden. Nach dem
Backen das Backpapier sofort mitsamt den Schalen
vom heillen Blech auf die Arbeitsfliche ziehen
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Macarons mit Ganache (Basisrezept)

Zutaten fur

Fiir die Macarons

e 125 g Mandelmehl

e 150 g Puderzucker

e 150 g feinster Zucker
e 50 ml Wasser

e 50gEiweil

e 50gEiweil

Fiir die Ganache
e 100 g weiRe Schokolade
e 120 g Sahne

Optional

Fiir Schoko-Macarons
e 25 gKakao

Fiir Erdbeer-Macarons
e 25 g Gefriergetrocknete Erdbeeren
(pulverisiert)

und vollstandig auskihlen lassen. So |6sen sich die
Macarons spater besonders gut vom Papier.

Wahrenddessen die Ganache vorbereiten. Daflir die
weille Schokolade fein hacken und in eine Schiissel
geben. Die Sahne unter Ruhren aufkochen und
anschliefend Uber die Schokolade gielRen. Etwa 2
Minuten ruhen lassen, dann sorgfaltig verrihren,
bis eine glatte, glanzende Masse ohne Klimpchen
entsteht. Die Ganache vollstandig auskiihlen
lassen und anschlieBend fir mindestens 1 Stunde
kaltstellen, damit sie die richtige Konsistenz zum
Fillen der Macarons erhalt.

Die gut gekiihlte Ganache mit den Quirlen des
Handriihrgerats mehrere Minuten aufschlagen, bis
sie deutlich heller und luftig-fest wird. Nach Belieben
mit  fettléslicher Lebensmittelfarbe einfarben
oder naturbelassen verwenden. Anschlieend die
Ganache in einen Spritzbeutel mit Tiille nach Wahl
fallen.

Die Macarons-Schalen vorsichtig vom Backpapier
I6sen. Auf die Unterseite einer Schale jeweils
einen kleinen Tupfen Ganache spritzen, dann mit
einer zweiten Schale zusammensetzen und leicht
andriicken. Dabei die Macarons moglichst am Rand
anfassen, da ihre Oberflache sehr empfindlich ist.

lhr volles Aroma entfalten die Macarons nach einer
Ruhezeit im Kiihlschrank. Am besten Uber Nacht
durchziehen lassen und erst kurz vor dem Servieren
aus dem Kiihlschrank nehmen.

Tipp zur Aufbewahrung: Geflillte Macarons halten
sich im Kiihlschrank etwa 5 bis 7 Tage. Sie lassen
sich aullerdem problemlos einfrieren. Ungefiillte
Macarons-Schalen  kdénnen in einer luftdicht
verschlossenen Dose bis zu zwei Wochen aufbewahrt
oder ebenfalls eingefroren werden. So lassen sie sich
bei Bedarf ganz einfach vorbereiten und spater nach
Wunsch fillen.

Wir wiinschen gutes Gelingen und guten Appetit!
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