KAFFEE

ODER TEE
Geniel3en SWRY
Lisa Rudiger Donnerstag, den 17.09.2020
Schokoladen-Macarons mit Birne Fiir ca. 20 Stick (@ 4cm)
Zutaten:

Fur die Macarons:

2 Eiweil3 (GroRRe M)

1 Prise Salz

20g Zucker

90g Mandeln, gemahlen
150g Puderzucker

1 TL Kakaopulver

Fur die Fullung:
100g frische Birne
1 Vanilleschote
80ml Wasser

10g Zucker

Fur die Ganache:
200g Vollmilch-Schokolade
90g Sahne

AulRerdem:
Einwegspritzbeutel und grof3er und kleiner runder Spritztlle
optimal ware eine Backmatte (alternativ Backpapier)

Zubereitung:

1. Fur die Macarons den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen. Eine Backmatte auf ein
Backblech legen, optional mit Backpapier auslegen.

2. Eiweil3 mit der Prise Salz und dem Zucker steif schlagen.

3. Mandeln zusammen mit dem Puderzucker und dem Kakaopulver in einen Mixer geben
und fein mixen.

4. Den Mandelmix in drei Etappen Uber den Eischnee sieben und unterrihren.

5. Masse in einen Spritzbeutel mit runder Lochtdlle fullen und 40 kreisrunde Tupfer (J ca. 3
cm) auf die vorbereitete Backmatte dressieren und ca. 5 Minuten stehen lassen. Dann im
vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

6. Fur die Fullung die Birne schélen und klein schneiden. Die Vanilleschote der Lange nach
mit einem Messer halbieren und mit dem Messerriicken das schwarze Vanillemark aus den
Halften herauskratzen.

7. Das Wasser mit dem Mark der Vanilleschote und dem Zucker zum Kochen bringen und
die Birnenstlicke darin weich kochen.

8. Die Birnenmasse purieren und abkuhlen lassen.

9. Fur die Ganache die Vollmilch-Schokolade hacken und in eine Schiissel geben. Die
Sahne aufkochen, Uber die gehackte Schokolade gieRen und verriihren. Die Ganache
abkihlen lassen bis sie dressierfahig ist.

10. Ganache in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtille fullen, auf eine Macaronschale o-
formig dressieren, damit

in der Mitte eine Kuhle entsteht um dort die Birnenfullung einzufillen. Die zweite
Macaronschale als Deckel leicht andrticken und fertig sind die Schokoladen-Macarons mit
Birnenfullung.



