Yuzu~-Macarons

iG]
=
T
=
Q
=
[
>
c]
=]

met Valrhona - Nachdruck verboten, alle Rechte

Imaginons le meilleur du chocolat®

©2021 Valrhona - Philippe Ba



Yuzu-Macarvons
(Macaronschalen Kakao oder weifd)

EIN ORIGINALREZEPT DER é&/& é/&w"zl/k&f %ﬁzﬁ&nw

Rezept fur 40 Macarons.

YUZU-MACARONS (KAKAO- MACARONS
MACARONSCHALE) Fur die Kakao-Macarons: Die zuvor gesiebten gemahlenen Mandeln, den
Puderzucker und das bittere KAKAOPULVER verrUhren.

125g Gemahlene Mandeln
150g Puderzucker

259 KAKAOPULVER Fur die Macarons mit weiBer Schale: Die zuvor gesiebten gemahlenen
50g EiweiB Mandeln und den Puderzucker vermengen.
150g Zucker
50g EiweiB ) } )
50g Wasser 1509 Zucker und das Wasser bei 110-112 °C kochen und die Zubereitung

auf das 50g zuvor aufgeschlagene Eiweil3 gieBen.
So lange aufschlagen, bis die Mischung lauwarm ist.
509 nicht aufgeschlagenes Eiweil3 hinzuftigen.

150g Gemahlene Mandeln  Unter die Mandelmassen rihren und macaronieren.

YUZU-MACARONS (WEISSE
MACARONSCHALE)

150g Puderzucker Die Macarons mithilfe eines Spritzbeutels mit 8-mm-TUlle auf Backpapier
50g EiweiB aufspritzen und bei 140°C Umluft 12-13 Minuten lang backen.
1509 Zucker
50g EiweiB
50g Wasser
GANACHE INSPIRATION GANACHE INSPIRATION YUZU
YUZU Die Milch mit dem Honig erhitzen und ein Drittel dieser Mischung auf
die zerlassene INSPIRATION YUZU gieBen. Kraftig verrlhren und das
115g Vollmilch zweite Drittel dazugeben und ebenso verfahren.

10g Akazienhoni L ) ) . . . . .
3803 IN;:'?;A#(',QN YUZU Mithilfe eines Stabmixers mixen und das letzte Drittel hinzuflgen. Dabei

weiter mixen.
Mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

ANRICHTEN / ZUBEREITUNG

Die gebackenen und abgekUhlten Macarons umdrehen.
Mithilfe eines Spritzbeutels mit Ganache flllen und paarweise zusammensetzen.
Die Macarons kénnen im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

Tpote ven Cloef-Prtesseen

Die Ganache mindestens 30 Minuten vor dem Zusammensetzen der Macarons
aus dem Kuhlschrank nehmen, damit sie sich leichter dressieren lasst.

Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat” in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.
Besuchen Sie uns vor Ort in der ,Cité du Chocolat Valrhona": www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain I'Hermitage - Frankreich o @ (> ] www.valrhona.com




