Macarons mit drei Unterschiedlichen Ganache

Kategorien:  Plétzchen
Zutaten fiir: 3 Rezepte

TRADITIONELL AUS FRANKREICH !

DAS GRUNDREZEPT FUR MACARONS

2 EiweiB (729g)

20 Gramm Zucker (bspw. Palmzucker)
90 Gramm Mandeln

150 Gramm Puderzucker

1. WEIHNACHTLICHE MACARONS BACKEN MIT SPEKULATIUS

2 Spekulatius
100 Gramm Weile Schokolade
50 Gramm Sahne
1 Teel. Spekulatiusgewiirz

Zimt zum Bestduben

2. MACARONS FEIN - FRUCHTIGE

120 Gramm WeiRe Schokolade
50 Gramm Sahne
2 Teel. Fruchtpulver, bspw. Heidelbeerpulver

3. SCHOKOLADIGE GANACHE

120 Gramm Vollmilchschokolade oder dunkle Schokolade
50 Gramm Sahne
2 Teel. Kakaopulver

Anleitung:

Leckere Macarons zur nachmittaglichen Kaffeerunde gefallig? Das
traditionelle, franzdsische Baisergeback mit der charakteristischen
Ganache-Cremeschicht lasst sich ganz einfach selber backen.

Optional: Wer dem Teig einfarben mbchte, der gibt Lebensmittelfarbe
hinzu. Es geht aber auch natiirlich: Mit Rote Beete Pulver,
Blaubeersaft oder Kurkuma farben Sie Ihre Macarons auf natiirliche
Weise.

Und so einfach geht das Macaron backen: Den Backofen auf 150 Grad
vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereitstellen
(nicht in den Ofen schieben). Das Eiweil schaumig schlagen und nach
und nach den Zucker hinzugeben. Die Mandeln klein hacken und den
Puderzucker mit einem Mixer zu einem feinen Pulver zermahlen. Das
Pulver nach und nach unter den Eischnee heben, so dass eine
dickflissige, schaumige Masse entsteht. Die Masse in einen
Spritzbeutel flillen und kleine, gleichmdaRig runde Kleckse (ca. 2cm
Durchmesser) auf das bereitsgestellte Backblech spritzen. Die
Macarons etwa 30 Minuten ruhen lassen, anschlielBend etwa 15 Minuten
im Backofen backen.

1. Weihnachtliche Macarons... Und so geht die Zubereitung der
Spekulatius-Ganache: Fir die Ganache die Spekulatius zerbrodseln und
im Morser fein mahlen. Dann die Schokolade klein hacken in mit der
erhitzten Sahne iibergieBen. AnschlieBend die zerkrimelten
Spekulatius und das Spekulatiusgewlirz hinzugeben und alles mit gut
verrihren. Die Ganache sollte eine cremige Konsistenz haben. Die
Creme etwa 30 Minuten abgedeckt in den Kihlschrank stellen und fest
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(Fortsetzung)

werden lassen. AnschlieBend einemal aufschlagen bis die Ganache eine
dickflissige Konsistenz bekommt. Zu guter Letzt die Ganache-Creme in
den Spritzbeutel fiillen, auf eine Macaronhdlfte spritzen und mit
einer zweiten Macaronhdfte belegen. Beide H&ften leicht andriicken
und mit Zimt bestduben - fertig sind die leckeren Macarons mit
Spekulatius-Geschmack.

2. Macarons fein - fruchtige Dann verleihen Sie der Ganache fiir Ihre
Macarons eine fein-fruchtige Geschmacksnote. Und das Beste ist: Sie
bendtigen keine frischen Friichte dafliir: Eine leckere und ebenso
aromatisch-fruchtige Note bringt Fruchtpulver an ihre Macarons.

3. Schokoladige Ganache Ganz gleich, fiir welche Ganache Sie sich
entscheiden: Fir die Zubereitung der Ganache-Creme folgen Sie
einfach der Zubereitungsbeschreibung und ersetzen die Jjeweiligen
Zutaten.



