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  Kleíngebäck
Vanille Macarons

 

Zutaten

Macaronschalenteig

125 g gemahlene weiße Mandeln

150 g Puderzucker

100 g Zucker, fein

4 Eiweiße

 

Füllung

250 g Butter

Mark einer Vanilleschote

140 g Puderzucker

160 g Mandeln

   

Zubereitung

Wir beginnen mit den Macaronschalen.

Mandeln und Puderzucker in den Mixtopf geben und nochmals auf
Stufe 10/ 15 Sekunden mahlen. In eine Schüssel umfüllen.

Den Topf reinigen. Den Schmetterling einsetzen und das Eiweiß
einfüllen. Auf Stufe 4/ ca. 2 Minuten steif schlagen. Den
Schmetterling entfernen. Nun die übrigen Teigzutaten hinzugeben.
Wer mag, kann noch ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe hinzugeben.
Auf Stufe 2/ 15 Sekunden rühren. Die Masse in einem Spritzbeutel
umfüllen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Masse
portionsweise mit dem Spritzbeutel auf das Blech setzen. Die Masse
bei 150 Grad Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Schalen abkühlen
lassen.

Füllung

Alle Zutaten für die Füllung in den sauberen Mixtopf geben. Auf
Stufe 5/ 30 Sekunden schlagen. Man braucht eine Macaronschale als
Oberteil und eine als Unterteil. Die Schalen mit der Masse füllen
und kaltstellen.

                 
           

Erdbeere Macarons

 

Zutaten

Macaronschalenteig

125 g gemahlene weiße Mandeln

150 g Puderzucker

100 g Zucker, fein

4 Eiweiße

 

Füllung

250 g Butter

40 g Erdbeermarmelade

140 g Puderzucker

160 g Mandeln

   

Zubereitung

Wir beginnen mit den Macaronschalen.

Mandeln und Puderzucker in den Mixtopf geben und nochmals auf
Stufe 10/ 15 Sekunden mahlen. In eine Schüssel umfüllen.

Den Topf reinigen. Den Schmetterling einsetzen und das Eiweiß
einfüllen. Auf Stufe 4/ ca. 2 Minuten steif schlagen. Den
Schmetterling entfernen. Nun die übrigen Teigzutaten hinzugeben.
Wer mag, kann noch ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe hinzugeben.
Auf Stufe 2/ 15 Sekunden rühren. Die Masse in einem Spritzbeutel
umfüllen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Masse
portionsweise mit dem Spritzbeutel auf das Blech setzen. Die Masse
bei 150 Grad Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Schalen abkühlen
lassen.

   

Füllung

Alle Zutaten für die Füllung in den sauberen Mixtopf geben. Auf
Stufe 5/ 30 Sekunden schlagen. Man braucht eine Macaronschale als
Oberteil und eine als Unterteil. Die Schalen mit der Masse füllen
und kaltstellen.

                 
                 
                 
 

Pistazien Macarons

 

Zutaten

Macaronschalenteig

125 g gemahlene weiße Mandeln

150 g Puderzucker

100 g Zucker, fein

4 Eiweiße

 

Füllung

250 g Butter

140 g Puderzucker

160 g Pistazien gemahlen

   

Zubereitung

Wir beginnen mit den Macaronschalen.

Mandeln und Puderzucker in den Mixtopf geben und nochmals auf
Stufe 10/ 15 Sekunden mahlen. In eine Schüssel umfüllen.

Den Topf reinigen. Den Schmetterling einsetzen und das Eiweiß
einfüllen. Auf Stufe 4/ ca. 2 Minuten steif schlagen. Den
Schmetterling entfernen. Nun die übrigen Teigzutaten hinzugeben.
Wer mag, kann noch ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe hinzugeben.
Auf Stufe 2/ 15 Sekunden rühren. Die Masse in einem Spritzbeutel
umfüllen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Masse
portionsweise mit dem Spritzbeutel auf das Blech setzen. Die Masse
bei 150 Grad Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Schalen abkühlen
lassen.

     

Füllung

Alle Zutaten für die Füllung in den sauberen Mixtopf geben. Auf
Stufe 5/ 30 Sekunden schlagen. Man braucht eine Macaronschale als
Oberteil und eine als Unterteil. Die Schalen mit der Masse füllen
und kaltstellen.

                 
                 
                 
 

Amaretto Macarons

 

Zutaten

Macaronschalenteig

125 g gemahlene weiße Mandeln

150 g Puderzucker

100 g Zucker, fein

4 Eiweiße

 

Füllung

250 g Butter

3 EL Amaretto

140 g Puderzucker

160 g Mandeln

   

Zubereitung

Wir beginnen mit den Macaronschalen.

Mandeln und Puderzucker in den Mixtopf geben und nochmals auf
Stufe 10/ 15 Sekunden mahlen. In eine Schüssel umfüllen.

Den Topf reinigen. Den Schmetterling einsetzen und das Eiweiß
einfüllen. Auf Stufe 4/ ca. 2 Minuten steif schlagen. Den
Schmetterling entfernen. Nun die übrigen Teigzutaten hinzugeben.
Wer mag, kann noch ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe hinzugeben.
Auf Stufe 2/ 15 Sekunden rühren. Die Masse in einem Spritzbeutel
umfüllen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Masse
portionsweise mit dem Spritzbeutel auf das Blech setzen. Die Masse
bei 150 Grad Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Schalen abkühlen
lassen.

   

Füllung

Alle Zutaten für die Füllung in den sauberen Mixtopf geben. Auf
Stufe 5/ 30 Sekunden schlagen. Man braucht eine Macaronschale als
Oberteil und eine als Unterteil. Die Schalen mit der Masse füllen
und kaltstellen.

     

Schoko Macarons

 

Zutaten

Macaronschalenteig

125 g gemahlene weiße Mandeln

150 g Puderzucker

1 EL Kakao

100 g Zucker, fein

4 Eiweiße

 

Füllung

250 g Butter

Mark einer Vanilleschote

140 g Puderzucker

160 g Mandeln

1 EL Kakao

   

Zubereitung

Wir beginnen mit den Macaronschalen.

Mandeln, Kakao und Puderzucker in den Mixtopf geben und nochmals
auf Stufe 10/ 15 Sekunden mahlen. In eine Schüssel umfüllen.

Den Topf reinigen. Den Schmetterling einsetzen und das Eiweiß
einfüllen. Auf Stufe 4/ ca. 2 Minuten steif schlagen. Den
Schmetterling entfernen. Nun die übrigen Teigzutaten hinzugeben.
Wer mag, kann noch ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe hinzugeben.
Auf Stufe 2/ 15 Sekunden rühren. Die Masse in einem Spritzbeutel
umfüllen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Masse
portionsweise mit dem Spritzbeutel auf das Blech setzen. Die Masse
bei 150 Grad Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Schalen abkühlen
lassen.

Füllung

Alle Zutaten für die Füllung in den sauberen Mixtopf geben. Auf
Stufe 5/ 30 Sekunden schlagen. Man braucht eine Macaronschale als
Oberteil und eine als Unterteil. Die Schalen mit der Masse füllen
und kaltstellen.

       

Lebkuchen Macarons

 

Zutaten

Macaronschalenteig

125 g gemahlene weiße Mandeln
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