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Alkohol

Alpli Makronen

Zutaten fur 2 Portionen
300 g Penne
4 Apfel, zum Beispiel Boskop
300 ml Wein, weil}
1 Stange/n Zimt
3 El Zucker
2 Zitrone(n), geriebene Schale, unbehandelt
160 g Zwiebel(n), fein gewdurfelt
2 El Butter
100 g Kase, (Greyerzer)
Salz
Pfeffer, weil3er aus der Muhle

Zubereitung

Die Nudeln nach Packungsangabe bissfest kochen. Die Apfel schalen,
vierteln und in Scheiben schneiden. Apfelscheiben, WeilRwein, Zimt, Zu-
cker und Zitronenschale zusammen circa 20 Minuten zugedeckt kocheln
lassen. Die Zimtstange herausnehmen, die Apfel noch etwas einkochen
lassen und dann purieren. Die Zwiebelwurfel in der Butter behutsam in
circa 15 Minuten weich dunsten. Wahrenddessen Kase raspeln.

Die Nudeln in eine Auflaufform oder 4 tiefe Teller fullen, Apfelmus und
Zwiebeln obendrauf setzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen Kase daruber
streuen und kurz unter dem Grill gratinieren.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.11.05 murmeltier2210

Ananaskrapfen 3 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Vanille (Schote)

500 ml Milch

80 g Zucker
90 g Mehl, gesiebt
1 Prise Salz

2 Ei(er)

2 Eigelb

4 Makronen

40 g Pistazien, abgezogen

8 Scheibe/n Ananas
Puderzucker

Far den Teig:

1 Ei(er)
20 g Butter, geschmolzen
100 ml Bier, hell
1 El Wasser
125 g Mehl
Salz
1 Liter Ol zum Ausbacken

Zubereitung

Creme: Vanilleschote langs halbieren, auskratzen, Mark und Schote zur
Milch geben und aufkochen lassen. Zucker mit Mehl, Salz, den Eiern und
Eigelben grundlich verrihren. In diese Masse vorsichtig die heil3e, gesiebte
Vanille-Milch geben und in einem Topf bei geringer Warmezufuhr gut ruh-
ren. Den Topf vom Herd nehmen. Die Makronen zerkrimeln, die Pistazien
grob hacken und unter die Creme mischen. Dann in eine Servierschale ful-
len, abkihlen lassen und als Beigabe fur die Krapfen bereithalten.

Krapfen: den Teig etwa 1 Stunde vor dem Essen herstellen: Ei trennen,
Eigelb mit geschmolzener Butter, Bier, Wasser und gesiebtem Mehl gut
verruhren. Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und unterheben. Ol
auf 160°C erhitzen. Die Ananasscheiben im Backteig wenden und goldgelb



ausbacken, dabei einmal wenden. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Mit Puderzucker bestduben und mit der Creme servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
15.03.01 Icefire

Annas Mandelmakronen 3 EiweiR M F

mit Traffelfullung aus weil3er Schokolade

Zutaten fur 1 Portionen

3 Eiweil3

1 Prise Salz

150 g Zucker

50 g Mehl

200 g Mandeln, gemabhlen

200 g Kuverture, weil}

50 ml Sahne
4 El Aprikosenschnaps (Aprikot Brandy, Aprikosenlikor)

Flr den Teig:

Eiweil3 mit einer Prise Salz sehr steif schlagen, nach und nach den Zucker
einrieseln lassen und nochmals etwa drei Minuten schlagen. Mehl mit den
gemahlenen Mandeln mischen und unter die Eiweil3-Masse heben. In einen
Spritzbeutel geben und etwa 1cm grol3e Tupfen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und bei 140 Grad etwa 25 Minuten backen. Aus-
kiahlen lassen.

Far die Fullung:

WeilRe Kuverture im Wasserbad mit der Sahne und dem Likdr schmelzen,
gut vermischen und erkalten lassen, dann in einen Spritzbeutel geben und
jeweils zwei der Makronen damit zusammen kleben. Kuhl stellen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
10.03.06 arthurdent42



Beschwipste Walnussmakronen 3 Eiwelil3 M

Zutaten fur die Baisermasse:

3 Eiweil}

1 Prise Salz

150 g Zucker

50 g Mehl

200 g gemahlene Walnusse

Zutaten fur die Fullung:
130 g weile Schokolade

30 ml Sahne
1 Essloffel Birnenlikor

Zubereitung:

Eiweil3 mit Salz sehr steif schlagen. Zucker nach und nach
hinzufigen und unterrtihren.

Mehl sieben und mit den Walnlussen vermischen.

Mit einem Kochl6ffel vorsichtig unter die EiweilBmasse heben.
Masse in einen Spritzbeutel fullen und auf ein Blech mit
Backpapier kleine Tupfen spritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 140°C etwa 25 Minuten backen.
Far die Fullung Schokolade mit Sahne und Birnenlikor

in einem Wasserbad erwarmen. Fullung fur etwa 1 Stunde im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Fullung noch einmal kurz aufschlagen, dann die Walnussmakronen
damit fullen und zusammensetzen.

FOrst Puckler Eis M

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Erdbeeren

125 g Zucker

100 g Makronen (Mandelmakronen)
6 cl Maraschino

500 g Sahne

75 g Schokolade, geriebene



Zubereitung

Erdbeeren waschen, entstielen und abtropfen lassen. Mit 50g Zucker im
Mixer purieren. Die Makronen zerstofRen und mit 4cl Maraschino tranken.
Die Sahne steif schlagen, nach und nach den Zucker einrieseln lassen und
die Sahne in drei gleich grol3e Mengen teilen.

1/3 der Sahne mit den purierten Erdbeeren und 1/3 der Makronen verruh-
ren, in eine verschlieRbare Eisbombe fullen und far ca. 10 Minuten ins Eis-
fach stellen.

Das zweite Drittel Sahne mit dem restlichen Maraschino und einem Drittel
der Makronen verruhren, auf die Erdbeermasse streichen und wieder flr
10 Minuten ins Eisfach stellen.

Die restliche Sahne mit der Schokolade und den restlichen Makronen ver-
ruhren und als letzte Schicht in die Eisbombe streichen. Die Form ver-
schlie3en und 4 Stunden tiefkihlen.

Vor dem Servieren die Form in heil3es Wasser tauchen und das Eis auf ei-
ne Platte sturzen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.03.06 akoenhl

Gefullte Mandelmakronen 3 Eiweil3

Zutaten fur 50 Portionen

3 Eiweil3

1 Tl Zitronensaft

170 g Puderzucker, gesiebt
175 g Mandeln, gemahlen

200 g Marzipan - Rohmasse

2 El Likor (Mandellikor)

100 g Kuchenglasur, Haselnuss

Zubereitung

Eiweild mit Zitronensaft steif schlagen. Puderzucker essl6ffelweise zufi-
gen, dabei kraftig schlagen, bis die Masse ganz schaumig ist. Die Mandeln
vorsichtig unterziehen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen
und haselnussgrof3e Tropfen auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech
spritzen.

Bei 150° C ca. 15 Min. backen, danach abkuhlen lassen.
Marzipan-Rohmasse mit Mandellikor verkneten, zu haselnussgrof3en Ku-
geln formen. Auf die Halfte der Makronen jeweils eine Marzipankugel set-



zen, mit eine zweiten Makrone belegen und leicht zusammendricken. Ku-
chenglasur schmelzen. Obere Makrone mit Glasur Uberziehen und trock-
nen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
12.02.03 Henrietta

Gekochte Haferflocken Makronen WM

Zutaten fur 1 Portionen
1% Tasse/n Puderzucker
2 El Kakaopulver (entolt)
30 g Butter

15 Tasse/n Haferflocken
1 Prise Salz

3 El Milch

1 Pck. Vanillezucker, oder
1 Tl Kaffee, loslicher oder
15 El Rum, 40%0

Zubereitung

Butter, Puderzucker, Milch und Kakao aufkochen. Salz, Vanillezucker (o-
der Rum, oder I6slicher Kaffee) zugeben und unterriihren. Vom Herd
nehmen. Haferflocken sofort einrtihren. Mit 2 Tl kleine Berge auf Perga-
mentpapier setzen und im Kuhlschrank etwa 3 Stunden erkalten lassen.
Kuhl aufbewahren, aber nicht langer als 14 Tage.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
20.11.05 Lucia

Kaffeemakronen 3 Eiweil M

200 g gem. Mandeln,

20 g gem. Kaffee,

2 gestr. Tl Kardamom,

20 g Speisestarke

1 Tl abgeriebene Schale einer Orange,
1 Prise Salz,

3 Eiweil3
180 g Zucker



Fallung:

50 g Nussnougat,
2 Tl gem. Zimt,

2 El sifRe Sahne,
1 El Rum

Mandeln, Kaffee, Kardamom, Speisestarke, Orangenschale und Salz
mischen. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen, dann den Zucker und die
gemischten Zutaten unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel mit mit-
telgrofRer Tulle fullen. Backblech mit Backpapier auslegen und darauf im
Abstand von 3 cm walnussgro3e Haufchen spritzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad auf der mittleren Einschubleiste 15 Minuten ba-
cken. Noch heifl3 vom Backblech I6sen und auskuhlen lassen.

Den Nougat im Wasserbad erwarmen und mit Zimt, Sahne und Rum
verrihren. Die Makronen damit zusammensetzen.

Kasekuchen mit Makronen und Mandeln 3 Ei M
Menge: 1 Kuchen

250 g Menhl,
%2 Wirfel Hefe,

knapp 1 Tasse lauwarme Milch,

1 Essl. Zucker,
1 Prise/n Salz,
50 g Butter,

1 Ei

Belag:
6 Essl. Apfelmus,

2 getrennte Eier,

50 g Suppenmakronen,
250 g korniger Frischkéase,
75 g Zucker,

1 Vanille Zucker

4 Essl. gem. Mandeln,

1 Schuss Rum

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten. Zugedeckt ca. 60
Min. gehen lassen. Dann dunn ausrollen und eine ausgebutterte Spring-
form (24) damit auslegen, dabei einen kleinen Rand hochziehen.

Auf den Teig den Apfelmus streichen. Eiweil3 steif schlagen, Makronen mit



dem Wellholz zerdriicken. Frischkdse mit den Eigelben, Makronen, Zucker,
Vanille Zucker, Mandeln und Rum verruhren. Eischnee unter die Kasecre-

me heben.

Kéasecreme auf das Apfelmus streichen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei

180 Grad auf der mittleren Schiene 55-60 Min. backen.

Kirschmakronen 2 EiweilR M

150 g gehackte Mandeln,
100 g gemahlene Mandeln,
75 g Zucker,

2 Eiweil,

100 g Cocktailkirschen,
1 Pkg Vanillezucker,
Prise Salz

50 g Blockschokolade,

Puderzucker
Rotwein,
Oblaten, 50 mm Durchmesser

Eiweil? mit 30 g Zucker, Vanillezucker und Salz steif schlagen. Gehackte
Blockschokolade mit restlichem Zucker, Mandeln und kleingeschnittenen
Cocktailkirschen unter das Eiweil3 heben. Oblaten auf Backblech legen und
mit zwei nassen Teeloffeln kleine Hugel der Masse drauf geben. Im Back-
ofen bei 160°C 20 Min backen. Gesiebten Puderzucker mit Rotwein glatt
riuhren und ausgekuhlte Makronen damit bestreichen. Mit Cocktailkirschen
verzieren. Makronen in einer Dose aufbewahren.

Knusprige Mandel Makronen 2 Eiweil3 F

Zutaten fur 1 Portionen

2 Eiweil}



80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

80 g Mandeln, gemabhlen

20 g Mandeln, gehackt

50 g Haferflocken (Kdlln Knusprige Haferfleks)

20 ml Likor (Marzipan-Sahne-Liqueur oder dhnliches)
1 Msp. Backpulver

Eiweild schlagen, Zucker und Vanillezucker zum Schluss einrieseln lassen.
Likdr unterheben. Mandeln mit Haferflecks und Backpulver vermengen
und vorsichtig unterheben. Mit einem Kaffee-Mal3 die Portionen auf ein
Blech (Backpapier) setzen. Dies ergibt ca. 20 Haufchen.

Die Makronen mit Mandelstiften oder gehackten Mandeln und Schoko-
streuseln verzieren.

Wer mochte, kann vorm Verzieren noch ein kleines Stuckchen Marzipan
dazugeben.

Bei 150°C (Ober-/Unterhitze) 25 Minuten backen.
Anderungsmaglichkeiten: Walnusse mit Nusslikor

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.10.05 bicfrau

Lubecker Kokosmakronen 5 Eiweild M F

Zutaten fur 1 Portionen
170 g Kokosraspel

5 Eiweil
250 g Puderzucker

400 g Marzipan
2 El Rum

100 g Kuchenglasur, Schokolade



Die Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Die Halfte des gesiebten Puderzu-
ckers mit der Marzipan-Rohmasse und dem Eischnee verrihren. Die Ko-
kosraspeln, den restlichen Puderzucker und den Rum zufuigen und alles zu
einem grobflockigen, zahflissigen Teig verarbeiten. Den Backofen auf 150
Grad vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und
walnussgrofe Kugeln auf das Backblech spritzen. Die Makronen 20 Minu-
ten backen. Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen und die Mak-
ronen zu einem Drittel eintauchen.

Tipp: Ich spritze die Makronen auf kleine Backoblaten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.03.02 Horsch

Makronen Nestchen 1 Ei + 4 Eiweil3

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Mehl

125 g Puderzucker

125 g Butter

1 Ei(er)
1 Prise Salz

1 El Kakaopulver
2 El Amaretto

Flr den Murbeteig:

4 Eiweil3

1 Prise Salz

2 El Zitronensaft (oder Aroma )

200 g Zucker, fein

Y4 Tl Lebkuchengewurz

250 g Mandeln, gemahlen, oder Kokosraspeln

Zubereitung

Aus Mehl, Puderzucker, Butter, Salz, Ei, Kakao sowie dem Amaretto
schnell einen glatten Teig herstellen, in Folie wickeln und fur ca. 30 Minu-
ten in den Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit den Makronenteig zubereiten. Eiweild mit Salz sehr
steif schlagen. Nach und nach Zucker und Gewturze hinzufugen und wei-
terschlagen bis sich der Zucker geldst hat.

Auf der bemehlten Tischflache den Murbteig etwa 3-mm-dick ausrollen, in
fingerbreite Streifen mit dem Teigradchen schneiden. Die Enden so zu-



sammendrucken, dass ein Ring entsteht. Diesen Teigring auf das vorberei-
tete Backblech setzen und mit der Makronenmasse fullen. (Sieht schéner
aus wenn man einen Spritzbeutel benutzt.)

Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 180°C backen. Kann nach
dem Abkuhlen noch mit Puderzucker bestreut werden.

Brennwert p. P.: 160
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.10.05 poettchen

Mandelcreme M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille

500 ml Milch
30 g Zucker

100 g Schokolade, zerbroselte
5 El Likor (Mandellikor)

250 ml Schlagsahne
einige Makronen (Mandelmakronen) zum Verzieren

Zubereitung

Puddingpulver mit etwas Milch und Zucker anriihren. Restliche Milch mit
Schokolade zum Kochen bringen. Das angeruhrte Puddingpulver unter die
Milch rihren und den Mandellikdér unterrthren.

Die Creme kalt werden lassen. Hierbei zwischendurch umriuhren, damit
sich keine Haut bildet. Sahne steif schlagen und unterheben.

Mit Mandelmakronen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.11.05 magicsylvi

Marzipan Frichte Makronen 3 Eiweil}

150 g gehackte Mandeln
150 g Puderzucker

1 Packung Back-Fruchte
50 g Marzipanrohmasse
4 El Mandellikor



3 EiweilR
Vollkorn-Oblaten, 40 mm Durchmesser

Backfrichte mit Mandellikdr betraufeln und zugedeckt eine Stunde quellen
lassen. Eiweil} steif schlagen und zum Schluss gesiebten Puderzucker ein-
rieseln lassen. Mandeln vorsichtig unterheben. Back-Frichte und klein ge-
wurfelte Marzipanrohmasse unter den Eischnee heben. Mit zwei nassen
Teeloffeln auf die Oblaten geben. Im Backofen bei 150 Grad 25 Minuten
backen.

Mohn Makronen 2 Eiwei} M

Zutaten fur 1 Portionen
100 g Rosinen
4 El Rum

2 Eiweil3

100 g Zucker

100 g Walnusse, gemahlen
100 g Mohn, gemahlen

25 g Mehl

20 Oblaten

Far die Glasur:
150 g Puderzucker

1 El Milch
etwas Mohn, gemahlen

Zubereitung

Das Eiweil3 mit Zucker und Vanillezucker zu Schnee schlagen. Rum, Rosi-
nen und Nusse unterheben. Das Mehl mit dem Mohn mischen und eben-
falls unterheben. Von dem Teig kleine Haufchen auf die Oblaten setzen
und etwa 20-25 Minuten bei ca. 125°C backen.

Den Puderzucker mit der Milch und dem Mohn verrihren, Uber die ausge-
kuhlten Makronen streichen und trocknen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.04.06 Anjamaus



Nuss Makronen 4 Ei
500 g Zucker,

4 Eier,

500 g Nusse,

50 g Zitronat,

50 g Orangeat,

Zimt,

Arrak oder Kognak,
Oblaten.

Zucker und Eier werden verruhrt, die gemahlenen Nusse darunter ge-
mengt etwas Zimt, sowie Arrak oder Kognak dazugegeben. Kleine Kugel-
chen auf Oblaten setzen und bei schwacher Hitze backen.

Osterhasentorte 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

3 Ei(er)

3 El Wasser

50 g Margarine

150 g Zucker

1 Prise Salz

75 g Mehl

50 g Starkemenhl

1 Tl Backpulver

Y4 Liter Eierlikor

2 El, gest. Kaffee, l6slichen
1 El, gest. Kakaopulver
50 g Puderzucker

5 Blatt Gelatine

15 Liter sufRe Sahne

Makronen, zum Garnieren
Marzipan - Haschen, zum Garnieren
Zucker -Ostereier, bunte , zum Garnieren

Zubereitung

Margarine schmelzen und abkthlen lassen. Eigelb mit Wasser, Zucker
und 1 Prise Jodsalz dick schaumig schlagen, die noch flissige Margarine
zugeben. Mehl, Starkemehl und Backpulver daruber sieben, alles unter die
Eigelbomasse heben und den Teig in eine zuvor gefettete Springform
(Durchmesser 24 cm) fullen. Im vorgeheizten Backofen (E: 170 Grad C)



ca. 30 Min. backen. Den abgekuhlten Biskuitboden einmal horizontal
durchschneiden und den Springformrand wieder um den unteren Boden
schliel3en.

Eierlikor mit Kaffeepulver, Kakaopulver und Puderzucker verrihren. Die
eingeweichte Gelatine bei schwacher Hitze auflésen und unter die Kaffee-
Eierlikor-Masse rihren. Die gut gekuhlte Sahne steif schlagen und vorsich-
tig unterheben. Die Halfte der Masse auf den unteren Boden verteilen, den
zweiten Boden drauflegen und gleichmé&fig mit der restlichen Moccasahne
Uberziehen.

Die Makronen kreisformig auf der gesamten Torten- Oberflache verteilen
und in die Mitte als kronenden Abschluss vier bis sechs Marzipanh&schen
setzen.

Als zuséatzliche Verzierung bunte Zucker-Ostereier zwischen die Makronen
dekorieren.

Die Torte kaltstellen. Sie kann dann halbgefroren serviert werden.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
06.04.03 Sissimuc

Pfirsich Makronen Auflauf 3 Ei M

50 g Makronen (Amaretti)
1 kleine Dose Pfirsiche oder
Aprikosen

2 El Weinbrand

90 g Butter

90 g Zucker

3 Ei trennen

2 Tl Zitronensaft
Zucker

Sahne

Makronen zerbréseln, mit Weinbrand betraufeln.

Pfirsiche wirfeln und hinzufugen.

Butter und Zucker schaumig schlagen, Eigelb unterruhren.

Eiweil3 mit dem Zitronensaft steif schlagen.

Obst, dann den Eischnee unterheben, in eine gef. , mit Zuckerausgestreu-
te Form fullen. Bei 180 Grad 45 Minuten backen.

Mit Zucker bestreuen und halbsteif geschlagene Sahne dazu servieren.

Prasidenten Creme 5Ei M

Zutaten fur 6 Portionen



5 Ei(er)

50 g Zucker

1 Tute/n Vanillezucker
10 g Gelatine (Pulver)

14 Liter Sahne
150 g Makronen

100 g Schokolade (Borkenschokolade)
10 cl Rum

Zubereitung

Eier, Zucker, Van. Zucker schaumig schlagen. Gelatine in ca. 4 El. heilRem
Wasser auflésen. Unter die Eimasse geben und etwas abkuhlen lassen.
1/2 L steif geschlagene Sahne unter die Eimasse heben.

Einige Makronen in die Dessertschalen geben, mit Borkenschokolade
bestreuen, etwas Rum daruber geben und eine Schicht Creme einfullen.
Danach wieder Makronen, Schokolade und Rum auflegen. Mit Creme ab-
schlieRen. Mit Sahne ausgarnieren und mit Borkenschokolade bestreuen.
Das Ganze gut kuhlen.

Nicht einfrieren!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
27.04.06 daggima

Sherrytorte 4 Ei + 3 Eiweil3

Zutaten fur 12 Portionen
Fur den Teig:

4 Ei(er)
85 g Zucker
2 El Wasser, heil3es
170 g Mehl
1 Prise Salz
Butter zum Einfetten

Makronen - Masse:

3 Eiweil3
170 g Mandeln, gemahlen

240 g Zucker
2 Tropfen Bittermandeldl



FUr die Creme:

160 g Butter

240 g Puderzucker

100 ml Sherry (20%0)

100 ml Sherry (20%) zum Tranken

Zubereitung

Fur den Teig Eigelb, Wasser und Zucker schaumig ruhren. Eiweil3 zu stei-
fem Schnee schlagen, unter die Schaummasse heben. Mehl und Salz mi-
schen, auf die Masse sieben, unterheben. Springform, 26 cm Durchmesser
mit Backpapier auf dem Boden auslegen und den Teig draufgeben. Auf
mittlerer Schiene bei 220° 10-15 Minuten backen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen, etwas abkuhlen lassen, auf ein Kuchengit-
ter sturzen und ganz auskuhlen lassen.

Inzwischen die Eiweil3 zu sehr steifem Schnee schlagen. Mandeln, Zucker
und Backol darunter heben. Backblech mit Backpapier auslegen, Makro-
nenmasse darauf ca. 5 mm dick verstreichen. Auf mittlerer Schiene 30 bis
35 Minuten bei 160° backen. Die fertige Makrone muss goldbraun und fest
sein. Mit Hilfe des Springformrandes eine runde Platte von 26 cm Durch-
messer ausschneiden. Reste zerbrdckeln. Auf dem Backblech bei gleicher
Temperatureinstellung wie oben noch 5 Minuten knusprig werden lassen.
Herausnehmen, mit dem Rollholz zu Broseln zerkleinern, zum Garnieren
aufheben.

Fur die Creme weiche Butter schaumig rihren, nach und nach gesiebten
Puderzucker unterheben, anschlie3end teeldffelweise den Sherry unter-
rihren. 1/3 der Creme auf der runden Makronenplatte verstreichen. Den
Biskuitkuchen auf die Creme dricken. Den Biskuit mehrmals mit einer Ga-
bel einstechen, mit Sherry bepinseln, bis er feucht, nicht nass, ist. Ku-
chenoberflache und Rand dick mit der restlichen Creme bestreichen. Auf
den Kuchen eine ca. 17 cm runde Backpapierschablone legen. Den Rand
und die Oberflache des Kuchens dick mit Makronenbroseln bestreuen. Am
Rand die Brosel etwas andricken. Den Kuchen in 12 Sticke schneiden.

Brennwert p. P.: 245
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Minuten
11.01.02 Karina L.

Uberbackene Pfirsiche 4 Eigelb M

Zutaten fur 10 Portionen

500 ml Milch

1 Pck. Saucenpulver (Vanille)
4 El Zucker



3 Eigelb

100 g Makronen, klein
3 El Amaretto

2 Tl Zitronensaft

10 halbe Pfirsiche

1 El Puderzucker

Zubereitung

Von der Milch 3 El abnehmen. SofRenpulver damit glatt ruhren. Rest Milch
und 2 El Zucker aufkochen, angeruhrtes SolRenpulver zugeben und unter
Ruhren aufkochen. Vom Herd nehmen. 2 Eigelbe unterrihren. Die Sol3e in
eine ofenfeste Form geben.

Makronen zerbréseln und mit Amaretto betraufeln. Rest Zucker, Zitronen-
saft und ubriges Eigelb unterruhren. Pfirsiche mit der Masse fullen. In die
Sol3e setzen und im vorgeheizten Backofen (Umluft 200°C) ca. 15 Minuten
Uberbacken.

Mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
27.03.06 Leen

WeilRe Wolkchen 3 Eiweild

Zutaten fur 50 Portionen
0.2 kg Walnusse (ersatzweise Mandeln)

3 Eiweil3
0.15 kg Zucker
1Tl Rum

Zubereitung

Die Walnusskerne grob hacken. Die Eiweil3e mit den Quirlen des Hand-
rihrgerates in einer Edelstahlschussel zu steifem Eischnee schlagen. Nach
und nach den Zucker dazurihren und tber heiRem Wasser (darf nicht ko-
chen!) so lange weiterschlagen, bis die Eiweimasse glanzt und weiche
Spitzen zieht. Die Walnusse und den Rum vorsichtig unterheben (nicht
ruhrenl!).

Den Backofen auf 140°C (Umluft 140°C) vorheizen. Das Backblech mit
Backpapier belegen. Je einen gehauften Teeloffel von der Makronenmasse
als rundes Haufchen auf das Backblech setzen.



Makronen im Backofen (Mitte) 25 Minuten mehr trocknen lassen als ba-
cken. Die Platzchen sollen weil3 bleiben. Zum Auskuhlen auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tipp: mit frisch geknackten Walnissen besonders intensiv im Aromal

Brennwert p. P.: 20
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

09.10.01 Bashiba
04.08.05 Bezwinger

Diverses

Amarettinimakronen 3 Eiweild

150 g Amarettini

3 EiweilR
Salz
40 Backoblaten

Die Amarettini mahlen, die Eiweil3e mit einer Prise Salz steif schlagen, die
Brosel mit dem Eiweil3 mischen, die Backoblaten auf ein mit Backtrennpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und mit 2 Teeloffeln kleine Haufchen von
der EiweilBmasse auf die Oblaten setzen. Backofen auf 160 °C vorheizen
und die Makronen auf der mittleren Schiene etwa 10 Min. back

Kase Nuss Makronen 3 Eiweil3 M

Zutaten fur 4 Portionen
50 g Haselnusse, gerieben

100 g Kase, Gouda, alt

3 Eiweil3
Salz
Pfeffer
Muskat
Paprikapulver, edelstni

Zubereitung



Haselnhusskerne ohne Fett leicht rosten. Kase reiben. Eiklar mit einer Prise
Salz zu schnittfestem Schnee schlagen, Kase und Nusse untermischen,
Teig abschmecken. Ein Backblech mit Backpapier belegen und mit 2 Tl
kleine Haufchen abstechen und auf das Blech geben. Im auf 180° vorge-
heizten Ofen ca. 15 Min. backen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.06.02 Seide

Michas Musli Makronen 4 Eiweil M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Eiweil}
1 Prise Salz

150 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

65 g Quark

8 Tropfen Aroma (Orangenbackol)
200 g Musli (Schokomusli)

Schokodekor (Schokoladenblattchen)
Oblaten

Zubereitung

Das Eiweil3 mit der Prise Salz steif schlagen. Zucker und Vanillinzucker
portionsweise unterruhren.

Den Quark, das Aromadl und das Musli unter die Eiweilimasse heben und
mit einem Teel6ffel Haufchen auf Oblaten geben. Mit Schokoblattchen
bestreuen.

Im Backofen bei ca. 180 °C ca. 12 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.11.04 michal23

Schoko Krokant Makronen 3 Eiweil M

Zutaten fur 1 Portionen

3 Eiweil3
180 g Zucker



1 Pck. Vanillezucker
1 El Zitronensaft
150 g Krokant

75 g Schokoladenraspel

Zubereitung

Das Eiweil} steif schlagen. Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen.
Den Zitronensaft, Krokant und die Schokoraspel unter die Eiweilimasse
heben.

Mit 2 Teel6ffeln kleine Portionen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen.

Die Makronen bei Ober- und Unterhitze (130° - 150° C) oder Umluft (120°
- 130° C) in der mittleren Schiebeleiste ca. 40 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.02.06 Nutellabacke

Sonnenblumenmakronen 3 Eiweil}

Zutaten:
850 g gemahlene Sonnenblumenkerne,
350 g Zucker,

3 Eiweil3,

160 g geriebene Karotten,

40 g Speisestarke,

40 g Honig,

Backoblaten,

150 g Sonnenblumenkerne zum Verzieren

Zubereitung:

Von den gemahlenen Sonnenblumenkernen 280 g wegnehmen und beisei-
te stellen.

Restliche Kerne mit Zucker, Eiweil3, geriebenen Mohren, Speisestarke und
Honig in eine grol3e Pfanne geben und unter stdndigem Ruhren erwarmen.
Das Ganze soll sich gut miteinander verbinden, aber nicht Gber 60°C er-
hitzt werden. Nun die beiseite gestellten Sonnenblumenkerne unterziehen,
so das eine spritzfahige Masse entsteht. Diese Masse in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle geben und auf die Oblaten spritzen. Die Makronen mit gan-
zen Sonnenblumenkernen verzieren und etwas antrocknen lassen.
Backen: Bei 180-190°C im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten.



Vanilleeis 5 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

5 Eigelb
100 g Zucker

500 ml Schlagsahne

2 Vanilleschote(n)
16 Makronen (Mandelmakronen)

16 g Schokolade, Zartbitter (ganz fein gehackt)

100 g Mandeln, gehackte
50 g Pistazien, gehackte oder angerostete Mandeln
50 g Kirschen, (SuRRkirschen) 1 Tag lang in Amaretto einlegen

Zubereitung

100 ml Sahne mit 2 aufgeschlitzten Vanilleschoten aufkochen und 10 Mi-
nuten bei milder Hitze ziehen lassen - abkuhlen. Eigelbe mit Zucker im
Wasserbad schaumig ruhren (mit Mixer maglich - und gar nicht so kompli-
ziert, wie ich immer dachte - blof3 drauf achten, dass das Gefald mit dem
Eigelb hoch genug ist, damit kein Wasser reinkommt). Sahne steif schla-
gen, Makronen zerbroseln. Alle Zutaten unter die erkaltete Eigelbmasse
ziehen, in eine Gugelhupf- oder sonstige Form gief3en und ins Eisfach stel-
len. Vor dem Servieren ganz kurz die Form ins heif3e Wasser tauchen und
sturzen. Kirschen darum garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
17.02.04 julie090476

Hafer

Fleksmakronen 3 EiI F



Zutaten fur 50 Portionen

250 g Hafer - Fleks (gibt es z.B. von KolIns)

200 g Haferflocken, kernige

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker (oder 20 g Zucker mit Bourbon-Vanille gemixt)
50 g Mehl

1 Tl Backpulver

3 Ei(er)

Butter im grof3en Topf ganz heil3 werden lassen. Fleks und Haferflocken
dazugeben, gut vermischen. Die Mischung ganz kalt werden lassen. Ande-
re Zutaten verruhren. Die erkaltete Mischung dazugeben.

In kleinen "Fladen" auf die Backunterlage setzen.

Bei 200 Grad (Umluft) auf der mittleren Leiste ca. 10-12 Minuten backen,
bis die Makronen goldgelb sind.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.12.03 Jerryl23

Gekochte Haferflocken Makronen M

Zutaten fur 1 Portionen
% Tasse/n Puderzucker
2 El Kakaopulver (entolt)
30 g Butter

% Tasse/n Haferflocken
1 Prise Salz

3 El Milch

1 Pck. Vanillezucker, oder
1 Tl Kaffee, I6slicher oder
15 El Rum, 40%0



Zubereitung

Butter, Puderzucker, Milch und Kakao aufkochen. Salz, Vanillezucker (o-
der Rum, oder l6slicher Kaffee) zugeben und unterrihren. Vom Herd
nehmen. Haferflocken sofort einrtihren. Mit 2 Tl kleine Berge auf Perga-
mentpapier setzen und im Kuhlschrank etwa 3 Stunden erkalten lassen.
Kuhl aufbewahren, aber nicht langer als 14 Tage.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
20.11.05 Lucia

Gewurzmakronen 4 EiweiR M

200 g gem Haselnusskerne,
150 g Zucker,

100 g Haselnussplattchen,
8 El kernige Haferflocken,

4 Eiweil3,

2 Pkg Vanillezucker

1 Msp Zimt

% Tl Anis Oblaten, 40 mm Durchmesser

Guss:

75 g halbbittere Kuverture

Zucker und Eiweil3 zu Eischnee schlagen. Gemahlene Haselnusse, Hafer-
flocken, Vanillezucker, Zimt und Anis mischen und Eischnee darunter he-
ben. Je einen Tl Teig auf je eine Oblate geben, Haselnussplattchen dar-
Uber streuen und leicht andricken. Im Backofen bei 175°C 15-20 Min ba-
cken. Makronen tber Nacht trocknen lassen. Kuvertire im Wasserbad zu
dickflussiger Sol3e schmelzen. Makronen mit der Kuvertire in LaAngsstrei-
fen Uberziehen.

Haferflocken Makronen

150 g feine Haferflocken

80 g Vollrohrzucker

2 Tl Honig

30 g Margarine

Saft einer unbehandelten Zitrone



30 g feingeriebene Mandeln
1/2 Packchen Backpulver
2-3 Tropfen Bittermandelol
50 g Vollweizenmehl

Margarine mit Zucker und Honig schaumig ruhren, die ubrigen Zutaten
hinein geben und alles zusammen gut durcharbeiten. Mit einem Loffel
walnussgrofe Haufchen auf ein gefettetes Backblech setzen, etwas flach
dricken und bei 160 - 175 Grad in etwa 15 - 20 Minuten goldbraun ba-
cken.

Es empfiehlt sich, eine Makrone probeweise zu backen. Wenn sie breit
lauft, dann noch etwas Mehl zugeben.
Aus dem Buch: Knusper Knusper Knauschen

Haferflocken Makronen mit Backpflaumen 3 Ei
50 Stuck

200 g Entsteinte Backpflaumen, geviertelt
250 g Butter
100 g Vollrohrzucker

3 Eier

320 g Kernige Haferflocken
100 g Mandelblattchen
100 g Rosinen

1 gestr. TI Backpulver

1/2 Teel. Zimt

Butter, Zucker und Eier cremig ruhren. Haferflocken, Mandeln,
Backpflaumen, Rosinen, Backpulver und Zimt untermengen und alles gut
verruhren.

Mit zwei Teeloffeln Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Auf der mittleren Einschubleiste im vorgeheizten Backofen
bei 150°C ca. 20 Min. backen. Platzchen mit dem Papier vom Blech
ziehen und einige Minuten auskthlen lassen. Dann vom Papier nehmen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Haferflockenmakronen 2 Ei

65 g Butter
125 g Zucker



1 bis 2 Eier

Zitronensaft

oder Vanille

50 g Menhl

250 g Haferflocken
1 Packchen
Backpulver

Butter, Zucker und Eier werden schaumig geruhrt und mit den Ubrigen Zu-
taten vermengt.

Mit zwei Teel6ffeln kleine Ballchen formen, die bei maldiger Hitze gebacken
werden.

Knusprige Mandel Makronen 2 Eiweil3 F

Zutaten fur 1 Portionen

2 Eiweil3

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

80 g Mandeln, gemabhlen

20 g Mandeln, gehackt

50 g Haferflocken (Kolln Knusprige Haferfleks)

20 ml Likor (Marzipan-Sahne-Liqueur oder ahnliches)
1 Msp. Backpulver

Eiweild schlagen, Zucker und Vanillezucker zum Schluss einrieseln lassen.
Likor unterheben. Mandeln mit Haferflecks und Backpulver vermengen
und vorsichtig unterheben. Mit einem Kaffee-Mal3 die Portionen auf ein
Blech (Backpapier) setzen. Dies ergibt ca. 20 Haufchen.

Die Makronen mit Mandelstiften oder gehackten Mandeln und Schoko-
streuseln verzieren.

Wer mochte, kann vorm Verzieren noch ein kleines Stuckchen Marzipan
dazugeben.

Bei 150°C (Ober-/Unterhitze) 25 Minuten backen.



Anderungsmaglichkeiten: Walnusse mit Nusslikor

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.10.05 bicfrau

Kokos

Blitzschnelle Kokosmakronen 2 Ei M F

Zutaten fur 50 Portionen
250 g Kokosraspel

125 g saure Sahne oder Schmand
100 g Puderzucker

2 Ei(er)
Oblaten

Alle Zutaten im Mixer zusammenruhren, die Masse ca. 10 Minuten quellen
lassen. Dann entweder mit Spritztute oder mit Loffel kleine Haufchen auf
die Oblaten setzen. Auf der unteren Schiene bei ca. 130-140°C 20-25 Mi-
nuten backen. Die Menge ergibt ca. 50-60 saftiger, aromatischer Makro-
nen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
19.07.05 Renia_1976

Grunkernmakronen mit Kokos 4 Ei M
1 Rezept

200 g Grunkern fein geschrotet oder Kleinblatt-Flocken

50 ml Milch
80 g Butter



4 Eier

3 Essl. Honig

1 Prise Meersalz

100 Kokosraspel
Fett fur das Blech

Die Milch erhitzen und den Griunkern einruhren. Zur Seite stellen und
quellen lassen. Butter, Eier und Honig schaumig schlagen und die
Grunkernmasse unterarbeiten. Den Teig salzen und die Kokosraspeln
einrthren. Ein Backblech fetten und mit zwei Teel6ffeln Makronen
darauf setzen.

Backen: etwa 25 Min. bei 180 °C.
Die Makronen zum Abkuhlen vom Blech nehmen.

Variante: Statt der Kokosraspeln kann man auch gehackte Mandeln
nehmen.

Kokos Makronen 4 Eiweil}
Zutaten:

4 Eiweil3,

250 g Puderzucker,
250 g Kokosraspeln

So geht's:

Die 4 Eiweil3e in eine Ruhrschiussel geben und etwas schaumig
rihren. Nach und nach den Puderzucker hineingeben. Wenn es
eine schaumige Masse ist die Kokosraspeln dazugeben. Ein
Backblech mit Backpapier belegen und den Teig mit 2 Teel6ffeln
darauf zu kleinen Platzchen formen. Das ganze in einem etwas
vorgeheizten Backofen ca.10 Minuten bei 180°C zu gold-gelben
Platzchen backen lassen.

Tipp:
Diese Kekse backt lhr am besten dann, wenn lhr fur ein anderes
Rezept nur das Eigelb gebraucht habt.

Kokosmakronen 120 g Eiweil3

180 g Kokosraspel ,



250 g Zucker,

120 g Eiweil3,
10 g Weizenpuder,

Samtliche Zutaten vermischen. Mit dem Spritzbeutel und einer Sterntulle
auf Backpapier dressieren und bei maliger Hitze backen, bis diese leicht
braun sind.

Kokosmakronen 225 g Ei

Zutaten:
150 g Butter
250 g Zucker

225 g Eier

400 g Kokosraspeln
Zitronenschale

Zubereitung:

Butter im Topf schmelzen. Zucker, Zitronenschale, Eier und Kokosraspeln
dazu geben und umriuhren, auf kleiner Flamme erhitzen bis

ca. 50-60 Grad Celsius.

Sofort mit dem Spritzbeutel (grol3e Sterntulle) Makronen auf Trennpapier
spritzen. Im Backofen bei 200 Grad Celsius ca. 10-11 Min.

backen.

Kokosmakronen 3 Eiweil3

200 g Kokosraspel
250 g Puderzucker

3 Eiweil3 (Gr. M)

1 Prise Salz

2 El Zitronensaft

50 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
ca. 50 Backoblaten (44 mm )

1. Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett leicht goldbraun rosten. Heraus-
nehmen und abkuhlen lassen. Puderzucker sieben. Eiweil3 und Salz steif
schlagen. Zitronensaft unterruhren. Puderzucker nach und nach unterrih-
ren. Gergstete Kokosraspel und gemahlene Mandeln vorsichtig unterhe-
ben.



2. Oblaten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen. Mit 2
Teeloffeln etwas Kokosmasse als Haufchen darauf setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C ca. 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen.

Ergibt ca. 50 Stiuck

Zubereitung: ca. 40 Min. (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck: ca. 50

Fett/Stuck: ca. 3 g

Kokosmakronen 5 Eiweil3

250 g Kokosflocken
250 g Zucker,

5 Eiweil3

abger Schale 1 Zitrone
Oblaten

Mit dem Handmixer das Eiweil3 zu ganz steifem Schnee schlagen. Dann
den Zucker, die Kokosflocken und die Zitronenschale vorsichtig unterhe-
ben (nicht einfach ruhren!). Oblaten auf einem Backblech verteilen und
auf jede einen Teel6ffel von der Kokosmasse geben. Die Kokosmakronen
werden bei 150°C 20 Minuten gebacken

Kokosmakronen 8 Eiweil3 M

Zutaten:

8 Eiweils,

1 Prise Salz,
300 g Zucker,

130 g Quark,

1 El. Vanillezucker,
8 Tr. Bittermandeldl,
400 g Kokosraspel,
Oblaten

Zubereitung:

Eiweil3 mit Salz, Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Quark, Bitter-
mandel und Kokosraspel unterrihren. Auf Oblaten setzen und backen

15 Min. bei 180°



Kokosmakronen mit Ingwer 3 Eiweild M

40 Stuck
50 g Ingwer, eingelegter

3 Eiweil3
Salz
200 g Zucker
300 g Kokosraspel
1 Msp. Koriander (gemahlen)

200 g Kuverture, halbbittere

Die Halfte des Ingwers fein hacken, die andere Halfte in feine
Streifen schneiden. Eiweil3 mit 1 Prise Salz mit dem Handruhrgeréat
steif schlagen. Zucker nach und nach darunterschlagen.

Die Kokosraspel, den gehackten Ingwer und Koriander unter die
Masse ziehen. Mit zwei Essloffel ein Haufchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung:

150 - 160, 2. Schiebeleiste v.u.
150 - 160 , Umluftbackofen

15 - 20 Minuten

Kuverture hacken und im Wasserbad schmelzen. Die abgekihlten
Makronen zur Halfte in die Kuverture tauchen und mit den
Ingwerstreifen verzieren.

Ergibt ca. 40 Stick

Zubereitungszeit
60 Minuten

Kokosmakronen mit Varianten 2 Eiweil

2 EiweilR
1 Teel. Zitronensaft

160 g Zucker
160 g Mandeln; gerieben



Eiweild mit Zitronensaft steif schlagen, Zucker nach und nach unterschla-
gen, bis die Masse cremig wird. Kokosraspeln unterheben. Blech mit run-
den Oblaten oder Backpapier belegen, mit 2 Teeloffeln kleine
Teighaufchen darauf setzen. Am besten bis zum nachsten Tag stehen
lassen und dann mehr trocknen als backen.

Backen: 140-160°C 30-45 Minuten, noch 10 Minuten im

ausgeschalteten Ofen lassen.

Varianten:

anstelle von Kokosflocken kann verwendet werden
geriebene Mandeln

geriebene Nusse

fein gestiftelte, hellgelb gerdstete Mandeln

Kokosnussmakronen 2 Eiweild M

Ergibt 18 Stick

2 Eiweil3
150 g Puderzucker

73 g Kokosraspel
50 g zerstolRene Cornflakes

25 g Zartbitterschokolade

1. Eiweil3 steif schlagen, nach und nach Zucker, dann Cornflakes und Ko-
kosraspel unterheben.

2. Einen Mikrowellen-Rost oder einen grol3en Teller mit Pergamentpapier
belegen. je 6 mit El geformte Haufchen aufs Papier setzen und backen.

3. Bei 70% im Mikrowellenherd 3 Min. backen, bis sie sich trocken anfuh-
len und in der Mitte gerade goldbraun sind. 3 Min. stehen, dann auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen. Den Vorgang mit dem Teigrest wiederho-
len.

4. Schokolade in Stucke brechen und in einem Schéalchen bei 50% im Mik-
rowellenherd 2 Min. schmelzen. Die erkalteten Makronen mit einem Lo6ffel
oder einem kleinen Spritzbeutel mit der flussigen Schokolade im Zick-Zack
verzieren.

Variation: Die Cornflakes konnen auch durch Hafer- oder Weizenflocken
ersetzt werden.



Kokoszwiebackmakronen 4 Eiweil}
40 Stuck

4 Eiweild

1 Prise Salz

1 Tl Citroback

200 g Zucker

200 g gem Kokoszwieback

EiweilRe zusammen mit Salz und Citroback sehr steif schlagen. Dabei den
Zucker langsam einrieseln lassen. Den gemahlenen Kokoszweiback unter-
heben und die Masse etwa 30 Min ruhen lassen. Den Backofen auf 175°C
vorheizen Mit Loffeln kleine Teighaufchen auf ein mit Backtrennpapier
ausgelegtes Backblech setzen, die Makronen auf der mittleren Schiene et-
wa 20 Min. backen. De fertige Makronen herausnehmen vom Blech I8sen
und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

TIPP: Man kann die Makronenmasse auch auf Oblaten setzen, dann gehen
die Platzchen leichter vom Blech.

Makronen mit Schokosplitter M

275 g Kokosraspeln
100 g halbsufze Mini-Schokoladensplitter

150 ml gesufite Kondensmilch
1 Tl. Vanille Zucker

Kokosraspel, Schokosplitter, Kondensmilch und Vanille Zucker mit einem
Ruhrloffel gut verruhren. Gerundete Teel6ffel voll Teig in Abstanden

von 5 cm auf die mit Backpapier ausgelegten Bleche geben.

Den Teig mit dem Loffelrticken leicht andricken. 10 - 12 Min. bei 180°C
backen.

Marzipan Kokosmakronen 1 Eiweil3 M
100 g Marzipan-Rohmasse

1 Eiweil3 (Gr. M)

100 g Kokosraspel
50 g Puderzucker
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone



Saft von 1/2 Zitrone
100 g Halbbitter-Kuvertire

50 g weil3e Kuvertire

1. Marzipan fein wurfeln und mit dem Eiweil3 glatt rihren. Die Masse e-
ventuell durch ein Sieb streichen. Kokosraspel, Puderzucker, Zitronen-
schale und -saft zufugen und alles zu einer glatten Masse verruhren.

2. Aus der Masse ca. 20 Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 12-15 Minuten
backen. Makronen vom Backblech I6sen und auf einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen.

3. Halbbitter-Kuverture grob hacken -und auf dem heil3en Wasserbad
schmelzen lassen. Makronen bis zur Halfte in die Kuverture tauchen und
trocknen lassen. WeilRe Kuverture grob hacken und ebenfalls schmelzen
lassen. In einen Gefrierbeutel fullen, eine kleine Ecke abschneiden und
Kuverture-Spiralen auf die Makronen spritzen. Trocknen lassen.

Far ca. 20 Stick

Zubereitung: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck: ca. 100

Fett/Stuck. ca. 6 g

Oma's Kokosmakronen 4 Eiweild M F

Zutaten fur 1 Portionen

4 Eiweild

200 g Zucker (fein, oder extra fein)
1 Pck. Vanillinzucker

1 Msp. Zimt

2 Tropfen Bittermandeldl



200 g Kokosraspel

100 g Kuvertlre, zartbitter
10 g Palmfett

Eiweil3 mit etwa der Halfte des Zuckers sehr steif schlagen, dabei den Zu-
cker nach und nach zurieseln lassen, restlichen Zucker, Vanillinzucker,
Zimt, Bittermandeldl und Kokosraspel in einer Schissel vermischen.

Das steifgeschlagene Eiweil3 sorgfaltig unterheben. Sollte die Masse zu
weich erscheinen, noch ein paar Kokosraspel unterruhren (kommt auf die
Grol3e der Eier an).

Kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Die
Makronen bei schwacher Hitze etwa 130°C Umluft ca. 30 bis 35 min. ba-
cken/trocknen. Die Makronen sollten sehr hell bleiben, wenn sich die ers-
ten Spitzen hellbraun farben, aus dem Ofen nehmen. Die Makronen sollten
dann Innen noch weich sein. Mit dem Ablésen vom Backpapier 10 min.
warten, sonst bleibt der Boden am Backpapier kleben.

Kuvertire und Palmin im Wasserbad bei schwacher Temperatur schmel-
zen. Die Kokosmakronen mit feinen Schokoladenstreifen verzieren
(Spritzbeutel) oder einfach einen Loffel mit Schokolade im "Zick-Zack™" auf
den Makronen verteilen.

Ergibt ca. 80 Stuck.

Tipp: Eiweillplatzchen und Eigelbplatzchen immer in getrennte Dosen ful-
len.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
04.03.06 woodlousy

Quark Kokosmakronen 4 Eiweil3 M

4 Eiweil3
150 g Zucker
1 Pkg Vanille Zucker

65 g Magerquark

4 Tropfen Bittermandel-Aroma
200 g Kokosraspel

Guss:

100 g dunkle Kuverture

Teig:



Eiweil3 in einer Ruhrschussel mit Handruhrgerat (Ruhrbesen) steif schla-
gen. Nach und nach Zucker und Vanille Zucker unter Rihren zufigen. Nun
Quark und Bittermandel-Aroma kurz unterrihren und zuletzt die Kokos-
raspel unterheben. Mit Hilfe von zwei Teeldffeln in Abstanden kleine Teig-
haufchen auf ein Backpapier belegtes Backblech setzen. O/U: ca 170°C
(vorgeheizt). Backzeit: ca 15 Minuten. Nach dem Backen die noch wei-
chen Makronen (sollten sich gerade so vom Blech 16sen lassen) auf dem
Backpapier vom Blech ziehen und erkalten lassen. Guss: Kuverture grob
hacken und im Wasserbad unter gelegentlichem Ruhren auflésen. Erkalte-
te Makronen zur Halfte mit Kuverture bestreichen, fest werden lassen und
am besten in einer gut verschlieRbaren Blechdose aufbewahren.

TIPP: Makronen missen nach dem Backen noch weich sein, da sie als Ei-
weilR-Geback wahrend des Erkaltens noch stark nachtrocknen

Saftige Kokosmakronen 8 Eiweil3 F

Zutaten fur 1 Portionen
500 g Zucker
500 g Kokosraspel

8 Eiweil
1 Zitrone(n)
2 Pkt. Vanillezucker

Die Kokosraspeln, Zucker, Vanillezucker, 2 Eiweil3 und dem Zitronensaft in
einen Topf fullen und bei geringer Hitzezufuhr lauwarm ruhren. Vom Herd
nehmen. Die 6 Eiweil} steif schlagen. Kokosmale gut unterheben. Kleine
Kokoshaufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und
bei 125 Grad ca. 30 Minuten backen. Man kann naturlich auch Oblaten
benutzen.

Hinterher gebe ich den Makronen auch noch Schokofti3chen, aber das ist
ja Geschmacksache. Einen Essl6ffel Amaretto kann man auch noch gut
unter die Kokosraspeln ruhren. Sollte die Masse etwas flussiger werden
(der Zucker verflussigt sich beim erwarmen) noch Kokosraspeln hinzufi-
gen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
29.04.03 Magictiger



Schoko Kokos Makronen 3 EiweiR M F

Zutaten fur 1 Portionen

3 Eiweild
250 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

250 g Kokosraspel

125 Schokolade (Blockschokolade), gerieben

Eiweil3 sehr steif schlagen, dabei Zucker und Vanillezucker einrieseln las-
sen. Dann die Kokosraspel mit der Schokolade mische