Tannenbaum Macarons
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Ergibt ca. 3 Tannenbdume (aus dem restlichen Teig habe ich noch einige ,,normale” Macarons
Zubereitet).

Vorbereitung und Zubehor:

Backblech, sowie 3 Blatter Backpapier bzw. Silikonmatten?, Spritzbeutel mit 10 mm Lochtiille, 2
groBe Schiisseln (absolut fettfrei !), ein groRes Sieb, 2 Teigschaber, 1 kleiner Kochtopf und ein
Kichenthermometer mit Fiihler, ein Mixgerat.

Auf einem Blatt Papier sechs Kreise mit je 2,3,4,5,6 und 7 cm Durchmesser aufmalen. Dieses dient
spater als Schablone.

Alle Materialien sollten zu Beginn bereit liegen!

Macaronschalen

= 100 g gemahlene, blanchierte Mandeln

= 100 g Puderzucker

= 36 gcEiweil

= griine Lebensmittelfarbe®
Die gemahlenen Mandeln mit dem Puderzucker vermischen und in einem Universalzerkleiner o.
a. noch einmal etwas feiner mahlen. Dadurch bekommen die Macarons eine feine, glatte
Oberflache. Das Mandel- Puderzuckergemisch zusammen mit der Lebensmittelfarbe in eine groRRe
Schiissel sieben. 36 g Eiweil} hinzufligen und mit einem Teigschaber zu einem marzipanahnlichen
Teig verarbeiten.

= 100 g feiner Zucker
= 25g Wasser
= 36 gcEiweil

Das Eiweil} in eine grofle saubere Schiissel geben. — Zucker und Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen bis das Thermometer ca. 116 Grad anzeigt. Nun das
Eiweill mit dem Mixgerat oder der Kiichenmaschine steifschlagen. Wenn die Zuckermasse 120 Grad
erreicht hat , den heiBen Zuckersirup in feinem Strahl zum Eischnee gieRen. Dabei immer weiter
mixen! Den Zuckersirup aber moglichst nicht auf die Mixstabe gieRen, da das ganz schon spritzt!



FEINE KOSTLICHKEITEN
Weiter schlagen, bis das Meringue schon fluffig und glanzend ist und nur noch handwarm ist.

Diese Meringuemasse in drei Portionen unter die vorbereitete Mandelmasse ziehen. Hier ist der
richtige Zeitpunkt gefragt! Nicht zu kurz, denn die beiden Massen miissen sich gut verbunden haben,
aber auch nicht zu lang, dann gelingen die Macarons nicht. Der Teig sollte in einem breiten Band vom
Teigschaber flieRen.

Die Macaronmasse in einen groRen Spritzbeutel mit Rundtille fullen. Mithilfe der unter die
Backmatte bzw. das Backpapier platzierten Schablone pro GréRe 3-4 Macarons aufspritzen. Dabei
jeweils die grolen Macarons mit 6 und 7 cm Durchmesser auf eine Matte und die 4 und 5 cm grofRen
auf eine zweite Matte und die kleinen 2 und 3 cm Durchmesser Macarons auf eine weitere Matte
dressieren. Dadurch kann man die Backzeiten besser anpassen. Noch einmal die Bleche vorsichtig auf
die Arbeitsflache klopfen, damit die Macarons keine Zipfel haben. Die Macarons nun 20-30 Minuten
trocknen lassen. Wahrenddessen den Backofen auf 140-150 Grad Umluft aufheizen.

Die Bleche nach und nach in den Backofen schieben. Die kleinen Macarons brauchten bei mir nur ca.
12-13 Minuten, die mittleren ca. 15-16 Minuten und die grofRen ca. 17-18 Minuten. Diese Zeiten sind
Anhaltspunkte und kdénnen je nach Backofen variieren! Die Macarons abkiihlen lassen. Sie kdnnen
mehrere Tage in einer gut verschlossenen Keksdose aufbewahrt werden.

Fiillung

Ganache
= 150 g weille Kuvertire, gehackt
= 75gSahne
= Abrieb 1 Bio Orange
= 2 El frisch gepresster Orangensaft
= 20 g Butter

Die Kuvertiire liber dem Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die Sahne mit der
Orangenschale kurz aufkochen und dann unter Riithren in die geschmolzene Kuvertiire geben.
Anschlieend den Orangensaft unterriihren. Mit einem Stabmixer aufemulgieren. Dabei die Butter
untermixen. Die Ganache muss nun mindestens 3-4 Stunden abkihlen!

Fertigstellung
= QOrangenmarmelade

= silberne/goldene Zuckerkugeln
»  Puderzucker

Die Ganache in einen Einmalspritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen. Die Orangenmarmelade
ebenfalls (muss aber keine Tiille drauf, sondern nur eine kleine Spitze abschneiden).

Die Macarons nach GrolRe sortieren. Die gréRten Macarons als Plattform benutzen und dann auf die
flache Seite der zweitgrofRten je einen Ganachekreis und einen kleinen Tupfen in die Mitte spritzen.
Anschliefend dazwischen einen Kreis Orangenmarmelade. Den Macaron auflegen und genauso mit
den jeweils kleineren verfahren. Zum Schluss den kleinsten Macaron auflegen und oben einen
Tupfen aufspritzen, der mit einer glanzenden Zuckerkugel besetzt wird. In die Ganache kann man
nun Zuckerkugeln driicken oder den Tannenbaum mit weiteren kleinen Ganachetupfen verzieren.
Die Tannenbdaumchen abschliefend mit Puderzucker bestauben.
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