Zwetschgenroster —
Variationen

Entkernte Zwetschgen mit sehr wenig Wasser in der CC kocheln
lassen (ich bevorzuge den Ruhrhaken, wer’s sehr samig haben
will: Flexi) und Zimt- und Nelkenpulver dazu, ev. etwas Bio-
Zitronenschale (je nach Geschmack der Zwetschgen) und Rum o0.a.

Zutaten:

400g Zwetschgen

509 Zucker

300ml Rotwein (um so schwerer und dunkler um so besser der
Roster hinterher)l Vanilleschote

Zimtstange

Speisestarke

nach Bedarf Orangen- oder Zitronenschale

Zubereitung:
Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen (es gehen auch
gefrorene Zwetschgen).

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren und dann mit dem
Rotwein (um so schwerer und dunkler um so besser der Roster
hinterher) abldéschen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen
und ruhren, bis sich der Zucker wieder gelodst hat.

1 ausgekratze Vanilleschote, das ausgekratzte Mark und eine
Zimtstange dazu geben, 3min kocheln lassen. Dann die
Zwetschgen dazu geben und weitere 5min kocheln lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=847
https://www.cookingchef-freun.de/?p=847

In der Zwischenzeit 1EL Speisestarke mit ein wenig Wasser
anruhren und zu dem Sud geben und das ganze so etwas andicken.
Ich hatte auch experimentell mal Zitronenschale und mal
Orangenschale dazu, auch sehr lecker!

Chocolate-Cookie-Brownies mit
Oreo- Fillung in der Cooking
Chef

(*)

Foto und Rezept von Kerstin Hinz

Zutaten:

Flur den Chocolate-Chip-Cookie Teig

125 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

175 Gramm Mehl

1 TL Backpulver

50 Gramm Schokotropfen

ca.. 20 Oreo-KekseZubereitung:

Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl mit Backpulver vermischt, in
die Schissel geben und mit dem K-Haken vermengen,Schokotropfen
unterriuhren.Den Teig in einem Backrahmen (ca. 20 x 25 cm)
glatt streichen (klappt am besten mit einem angefeuchteten
Loffel).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=833
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Auf dem Chocolate-Chip-Cookie Teig Oreo Kekse verteilen (Ich
habe 20 Stlck gebraucht).

Flir den Brownie-Teig:

250 Gramm Butter

200 Gramm Zartbitterkuverture
3 Eier

75 Gr. Zucker

Butter mit Zartbitterkuverture im Kessel mit Flexi bel
niedriger Temperatur schmelzen

Eier und Zucker dazu geben und mit Ballonschneebesen
verruhren und 75 Gramm Mehl kurz unterruhren.

Den Brownie Teig uber den Oreo Keksen glatt streichen.

Backen: ca. 175 Grad 30-35 Min.

Gebrannte Mandeln in der CC —
Variationen

1. Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Bitte beachten je nach Wetter dauert es mal langer mal kurzer.
Das gesamte Rezept mit Temperaturanzeige arbeiten, das ist
sehr wichtig.

Zutaten:

2 Beutel Mandeln

120 gr. Zucker

1 TL Zimt (oder Apfelstrudelgewlirz, Spekulatiusgewirz o.a.)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=827
https://www.cookingchef-freun.de/?p=827

Zubereitung:

Mandeln ungeschalt im Backofen vorrosten, das hebt den
Geschmack ungemein.Bei 180 Grad im Backofen solange rosten,
bis es nach Mandeln duftet.

Wenn die Mandeln angerostet sind, 1 Tasse Wasser (d.h. 125 ml)
mit 120 Gramm Zucker in die CC geben, auf hochste Temperatur
schalten und mit dem Flexielement, Intervall Stufe 1 laufen
lassen.

Sobald die Temperaturanzeige 126 Grad zeigt, 1 EL Zimt (oder
noch besser Apfelstrudel- oder Platzchenwlrzmischung) zugeben
und weiterriuhren lassen.

Sobald die Temperatur auf 132 Grad angestiegen ist, die
mandeln in die laufende Maschine geben und weiter ruhren
lassen bis die temperatur 138 Grad uUbersteigt. Das geht
ziemlich fix.

Dann ist es wichtig dabei stehen zu bleiben zuerst glanzen die
mandeln noch, sehen dann aber schlagartig immer matter aus und
sobald es ausschaut als wenn sie trocken sind (oder besser mit
feuchtem sand Uberzogen) die Maschine ausschalten und die
Mandeln sofort mit einem Spatel auf ein Backpapier umfullen.

Nun noch auskuhlen lassen, guten Appetit!

Das Beste: Die Mandeln fangen nicht an zu kleben, wenn sie ne
Woche auf dem bunten Teller liegen. Zum Schluss nur noch den
Kessel mit heissem Wasser fullen und kurz einweichen lassen
dann muss nicht geschrubbt werden.

2.) gebrannte Mandeln, Rezept von Chefkoch.de (ohne (CC),
ausprobiert von Gisela Martin

Zutaten:

200 gr. Mandeln

4 EL Zucker (brauner, der weille wird zu heiR)

2,5 EL Wasser (keinesfalls mehr, sonst wird es klebrig)



1 TL Zimt

Zubereitung:
In mikrowellengeeigneter Schiissel Zucker, Zimt Wasser 1 Min
bei 600 Watt schmelzen.

Mandeln dazugeben, umrihren, weitere 2 Minuten in Mikrowelle.
Umrdhren und nochmals 2 Minuten in Mikrowelle geben.
Auf Backpapier zum Abkuhlen geben. Fertig []

3. ) Rezept von Oliver Hess in der Gourmet

Foto Oliver Hess/Rezept Nr. 3

Zutaten:

200g Mandeln

2009 Zucker

Zimt nach Geschmack
100g Wasser

Zubereitung:

Alles bei 180 Grad in der CCG mit dem Koch Rihrelement laufen
lassen, nachdem das Wasser verdampft ist noch ca. 10 Minuten
laufen lassen. Fertig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mandelnoliver.jpg

Nudelteigrezepte fir die

Pastawalze — Variationen

Foto links: Teig Nr. 4/Foto rechts: Teig Nr. 1

Zutaten (fir ca. 2 Personen. Besser doppelte Menge machen,
dann kommt der K-Haken/Knethaken besser mit der Teigmenge
klar):

180 gr. gemahlenen HartweizengrielR oder Semola

40 gr. Mehl

2 Eier Grolle L

Optional: etwas Kurkuma oder gemahlene getrocknete Steinpilze,
Safran oder oder oder

1 TL Ol

Salz

Zubereitung:

Aus den Zutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig auf sehr
langsamer Stufe herstellen. Sollten die Zutaten nicht
zusammenfinden, hilft es kurz zum K-Haken zu wechseln. In

Klarsichtfolie gewickelt fur ca. 1-2 Stunden 1in den
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Kihlschrank legen.

Den Teig portionsweise flach drucken, zwei oder drei Mal auf
Stufe 1 durchlassen, bis er geschmeidig wird. Dann bis zur
gewunschten Starke den Teig durchlassen.

Wenn man merkt, dass der Teig zu feucht ist, kann man wahrend
dem Durchlaufen auch noch etwas Semola/GrieB auf die
Teigplatten streuen. Ist der Teig zu trocken, dann befeuchtet
man den Teig etwas mit Wasser.

Nach dem Durchlassen, falls der Teig etwas zu feucht ist, mit
Semola bestreuen, damit die Nudeln nicht zusammenkleben.

Zutaten:

590g (295 g) Semola

60 (30) gr. Mehl

10 g (5 g) Salz

6 g (3 g) Kurkuma

10 g (5 g) Olivendl

280 g (140 g) Eier (ca. 5 L-Eier)

90 g (45 g) Eigelb (ca. 4 L-Eigelb) — Achtet hier bitte nicht
zu sehr auf die Grammzahlen. in Summe muss es 280+90 = 370 gr.
Ei sein. Also schlage ich meistens 5 Eier komplett auf, gebe 4
Eigelb hinzu, schaue dann auf die Gesamtgrammzahl. Und je
nachdem wieviel noch fehlt, gebe ich noch ein Eigelb hinzu
oder fiulle einfach mit etwas Eiweiss auf..

Zubereitung:

Achtung: Nudelteig ist sehr sehr fest und die Mengen in diesem
Rezept hoch. Wenn ihr merken solltet, dass es euerer Maschine
zu viel wird, teilt das Teiggemisch bitte rechtzeitig und
knetet in zwei Chargen. Beim Nudelteig immer in der Nahe der
Maschine bleiben! Wer keine so groBen Mengen braucht, macht
einfach im Vorfeld nur die halbe Menge (siehe Mengen 1in



Klammer) :

Aus Semola, Salz, Kurkuma, Ol, Eier und dem Eigelb mit
Profiknethaken einen Nudelteig auf sehr 1langsamer Stufe
herstellen, in Klarsichtfolie gewickelt fir ca. 1-2 Stunden in
den Kuhlschrank legen.

Achtung, wenn die Maschine sich schwer tut, die Mengen
halbieren und auf zwei Mal kneten. Nudelteig ausrollen mit der
Walze und weiter zu Lasagne, Tagliatelle,Spaghetti, Ravioli
oder wie auch immer weiterverarbeiten.

Ich habe in den vergangenen Jahren sehr viel mit Nudelteigen
experimentiert.Mit dieser Kombi stimmt der Kleber, die Nudeln
werden al dente und der Teig ist superelastisch und sehr
leicht zu verarbeiten.

Zutaten:

Ein Ei fur die ersten 100g Mehl,

einen Dotter fur jede weiteren 100g Mehl.
Kein Salz, kein O1.

Zubereitung:

Das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine
Kuhle machen und Ei und die Dotter rein geben. Mit Teigkarte
oder Gabel vom Rand Mehl untermischen.Notalls Mehl nachgeben
oder ein klein wenig Wasser wenn der Teig zu fest ist.

Kneten bis es ein geschmeidiger Teig wird. Zur Kugel formen
und in Frischhaltefolie mindestens eine halbe Stunde rasten
lassen. In Portionen durchdie Nudelmaschine qualen und
schneiden. Vor dem Kochen unbedingt antrocknen lassen und Salz
im Kochwasser nicht vergessen.

4. Rezept von Azis Chan

Zutaten:

300 gr. Semola di Grano Duro (Erlauterung Semola)
2 Eier

4 Eigelb



http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

eine Prise Salz

Zubereitung:
Teig gqgut durchkneten und dann fir mind. 30 Minuten in den
Kihlschrank

Danach «ca. 2 x auf Stufe 1 durchlassen und dann jeweils 2X
auf den folgenden Stufen, bis Stufe 7

Nudeln schneiden und kochen, bzw. trocknenlassen

Mehlen nicht vergessen

Vor dem Kochen bitte das Mehl gut abklopfen und das Wasser
sollte richtig sprudelnd kochen.

5. Rezept von Azis Chan

fur die Nudelwalze, ein elastischer Teig gut geeignet zur
Ravioliherstellung

Zutaten:

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

125 gr Mehl

2 Eier

1 Eigelb

15 ml Wasser

Vorgang wie beim 3. Rezept

Rezepte Nr. 3 und 4. basieren auf Eier der GrofBe M mit einem
Eigelbgewicht von 20 gr. und dem EiweiB von 30 gr.,
Gesamtgewicht des Ei 50 gr., Mehl der type 405, Semola der
Klasse Grana Duro

6. Rezept ohne Ei von Chefkoch.de

Zutaten:
400 g GrieB (Hartweizen)
180 ml warmes Wasser

Zubereitung:
wie vor.

(entnommen der


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Kenwood-Fanseite)
https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
Zutaten:

1 Bund Barlauch

250 gr. Mehl

250 gr. Semola (Erlauterung Semola)

5 Stuck Vollei

Prise Salz

Schuss 0Olivenol

Zubereitung:

Barlauch waschen und trocken schutteln und mit Mehl & Semola
in Multizerkleinerer und dem Flugelmesser mixen bis eine
schone grune Farbe entstanden ist.

Dann umfullen in den Kessel, Eier dazugeben und mit dem K-
Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und Salz und
Olivenol dazugeben.

Teig ruhen lassen und dann durch die Walze lassen.

Das Besondere dabei: beim Kochen nehmen die Nudeln eine
sattgrune Farbe an u d es riecht himmlisch nach Barlauch in
der Kuche.

Zutaten:

150 g gemahlene Haferkleie

50 g neutrales EiweiBpulver

50 g Gluten

1 t1 Salz . Grundlich vermengen.

Ca. 95 ml Wasser und Wassermenge nach Bedarf anpassen, bis
Konsistenz passt.

Zubereitung:
wie vorangegangene Rezept Nr. 1-6


https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
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Zutaten:

350g Semola fein

150g Semola grob

5 Eigelb

2-4 Loffel Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen, dann den Teig mindestens zwei Stunden -
in Klarsichtfolie gewickelt- im Kihlschrank ruhen lassen.

Ihr werdet sehen: Durch die vielen Eier ist der Teig auch
schon gelb.

Toffitella

Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki in Anleitung an
die TM-Rezeptewelt

Zutaten:

2 Packchen Toffifee

100 gr. flussige Sahne (leicht erwarmt)
100 gr. Butter, vgl. Tipp unten

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=814
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Toffifee 1in Multizerkleinerer mit Messer geben und ordentlich
mixen.

Dann Butter und Sahne zugeben und weitermixen, bis es eine
homogene Masse ist.

Fertig. Im Kiuhlschrank aufbewahren.

Tipp Ka Pe: Am besten 200 g Sahne statt 100 g Butter und 100 g
Sahne verwenden, dann wird Masse am nachsten Tag nicht so
fest.

Tipp: Wenn Sahne nicht erwarmt zugegeben wird, wird Masse
krisselig. Dann muss Masse in Kessel noch leicht erwarmt und
mit Flexi geruhrt werden.

Vanillesauce mit der Kenwood
CookingChef



https://www.facebook.com/kathrin.krug.75?fref=ufi
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Foto von Gisela Martin
Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

100 g Zucker

0,5 1 Milch

6 frische Eigelb
1 Vanilleschote

Zubereitung:
Die Milch mit der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen und
10 Minuten ziehen lassen.

Die Dotter mit dem Zucker mit Flexi verruhren, auf 85°C und
Kochstufe I stellen und die Milch einflielen lassen.

So lange ruhren lassen bis die Sauce zur Rose abgezogen ist.

Bananenpuddingauflauf



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/vanillesauce.jpg
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Foto und Rezept von Manu Beecken

Zutaten:

100 gr Eierplatzchen

3 bis 4 reife Bananen

1 Beutel Vanillepudding, zubereitet mit 650 ml Milch, 2 Eigelb
und 75 g Zucker (Anmerkung: Oder selbstgemachter
Vanillepudding, geht in der CC so einfach)

2 Eiweill, mit 1 EL Zucker zu festem Eischnee geschlagen

Zubereitung:
In einer Auflaufform schichtweise Platzchen und in Scheiben
geschnittene Bananen legen.

Den Pudding nach Anweisung mit der CC kochen, aber mit 650 ml
Milch. Er soll flussig genug sein, so dass die Kekse weich
werden konnen.

Den Pudding uber die Kekse und Bananen geben.

Den Eischnee gleichmaBig darauf verteilen, mit einem
Loffelrucken glatt streichen oder dekorativ aufspritzen.

Im vorgeheizten Backofen (200 Grad) 5 bis 10 Minuten backen,
bis der Eischnee eine schone helle Braune annimmt.

Schmeckt super lecker, warm und auch kalt!
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Chocolate Cookie Dough

Cheesecake Kasekuchen

Rezept und Foto von Anna Weidner
Fotodokumentation im Text von Anna G.

Zutaten:

200g weiche Butter

50g (geschmolzen fur den Boden)+ 50 g (zerhackt fiur die
Cookies) + 30 gr. (zerhackt zum Verzieren)
Zartbitterschokolade

1759 + 509 + 759 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Prise Salz

3 Eier (M-L)

300g Mehl

1 geh. TL Backpulver

4009 Doppelrahmfrischkase

200g saure Sahne

2 EL Speisestarke
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Zubereitung:

Cookieteig und Boden:
100g Schokolade hacken. Die Halfte im Kessel schmelzen
(Flexi).

200g Butter, 1759 Zucker, Vanillezucker und Salz cremig
aufschlagen (Flexi, wenn Butter zu hart ist, 25 Grad Temp
zugeben). 1 Ei unterrihren. 300g Mehl und Backpulver mischen
und unter ruhren. 1/4 Teig (d.h. ca. 180 gr.) abnehmen und
grob zu Stucken oder kleinen Kugeln formen und 50 gr.
zerhackte Schokolade beigeben. Kugeln kalt stellen.

Unter restl. Teig geschmolzene Schoko rudhren. Springform
fetten und Boden mit Backpacker auslegen umd Teig in der Form
zu einem Boden drucken und einen kleinen Rand hochziehen). 30
min kaltstellen.

Kasemasse:
Restl Eier trennen. Eiweis steif schlagen, dabei 50 g Zucker
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langsam dazugeben (Ballonschneebesen).

Frischkase Eigelb, Sahne, Starke, restlicher Zucker cremig
riuhren (Ballonschneebesen).

Halfte der Masse in die Springform fullen. Dann beiseite
gestellte Cookie Dough Kugeln darauf verteilen und restl Masse
darauf geben.

Bei 175 Grad/Ober-/Unterhitze auf unterster Schiene ca. 35 -
40 min backen. Je nach Ofen vllt auch weniger (Anmerkung
Gisela M: 35 Minuten waren bei uns zu wenig, deutlich langer.
Stabchenprobe machen!).

Nach Backzeit Ofen abschalten, restliche gehackte Schokolade
auf Kuchen verteilen und bei leicht geO0ffneter Ofentir 30 min
auskihlen lassen.
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Zucchinipuffer
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Rezept und Foto von Mareike Blunt

Zutaten:

5009 Zucchini

2 TL Salz

3 Fruhlingszwiebeln
1/2 Bund Petersilie
3 Zweige Dill

509 geriebener Parmesan
2 Eier

50g Mehl

Salz und Pfeffer

0l

Zubereitung:

Zucchini mit der kleinsten Reibe im Multi klein reiben. In
einer Schussel mit 2 TL Salz bestreuen, kurz durchmischen.
Etwa eine viertel Stunde stehen lassen.

Inzwischen die Fruhlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Krauter fein hacken.

Die Zucchini in ein Sieb geben und den Saft ausdricken. Wieder
zuruck in die Schussel.

Frihlingszwiebeln, Krauter, Kase, Eier und Mehl dazu und gut
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verruhren. (da ich die dreifache Menge gemacht habe, hab ich
das mit den Handen gemacht, sonst mit dem K-Haken). Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und pro Puffer
1 EL voll in die Pfanne geben und platt drucken. Goldgelb
ausbacken lassen.

Dazu passt ein Krauterjoghurt.

Macarons mit der Kenwood
Cookingchef — Vanille,
Himbeere und Pistazie -
Variationen
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Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g Eiweil

509 Zucker

200g Puderzucker

110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)

Zubereitung:

Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb dricken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

EiweilS mit Ballonschneebesen steif schlagen, dabei Zucker
einriefleln lassen. Schlagen bis das Eiweils richtig steif und
e ' ' aximal 30 Zugen das Mandelgemisch

ein und nicht vom Loffel flieRen.
‘gr=pm Loffel fallen. Fallt mir etwas
.konnt aber folgenden Test machen:

peutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander lauft ist
der Teig zu flissig. Halt er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und lauft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dinn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal ruhren.
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Dann konnt ihr den Teig einfarben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht andern.

Beim ersten versuch wiurde ich ein 2€ Stuck auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig lauft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Stucken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(naturlich mit Gefuhl) damit die Luftblasen aus dem Teig
gehen.

Nun mussen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberflache
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.

Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten FuRBchen
bekommen haben.

Fallen kann man mit was man mochte. Ganache, Nougat,
Buttercreme oder mit Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklarung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.

Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert



Zutaten fir ca 30 Macarons:

1579 EiweiB ca. 3 Eier M

210g Mandelmehl nicht teilentolt/ kaltgepresst o.a., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc

1359 Puderzucker

1659 Zucker

3/8 TL Salz

nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung

In den Multi-Zerkleinerer das Messer einsetzten und die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit “Pulse” das Mandel-Puderzuckergemisch sehr fein
zerkleinern, sonst habt ihr spater keine glatten Macarons
sondern etwas pickelig.

Es sollte sehr pudrig sein und keine grofBeren Stuckchen

Das Eiweifs und Zucker in die Kochschissel einwiegen.
In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.

Unter Ruhren vorsichtig auf 55-60 Grad erwarmen.
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Das Eiweill einfach so lange erwarmen bis sich der Zucker
komplett geldst hat.

Das Erwarmen des EiweiBes bewirkt, dass spater eine sehr feste
Meringue entsteht. Das reduziert das Risiko, den Teig zu
uberruhren.

Die Eiweill dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glanzenden Meringue wird. So lange
ruhren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfuhlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.

Die Mandel-Puderzuckermischung in eine groBere Schissel geben.

In mehreren Portionen sanft mit einem Silikonspatel (oder
Loffel) das EiweilS und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem Teigspatel am Rand der Schissel entlang fahren, dann
mittig in den Teig drucken und so den Teig “falten”.

Solange ruhren, bis der Teig lavaartig vom Loffel flielBt, aber
er sollte auch nicht zu zahflissig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer groBen Lochtille (ca.
lcm) geben, dann etwa 2€ grofe Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
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lieber eine Silikonmatte fur Macarons, es macht sich
einfacher.

Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
grolBe Luftblasen zerplatzen und die Oberflache glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die Macarons dann fir ca. 30 min bei 120°C (Umluft) im
vorgeheizten 0Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskihlen lassen, dann erst vorsichtig
losen. Die Macarons sollte sich fast spurlos losen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

Die Macarons anschlielend fullen, zum Beispiel mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.
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