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Yuzu-Macarons



Besuchen Sie die „Cité du Chocolat“ in Tain l'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 l’Hermitage – Frankreich  www.valrhona.com

Yuzu-Macarons 
(Macaronschalen Kakao oder weiß)

E I N OR IG I NALR E Z E P T D E R  École Gourmet Valrhona 

YUZU-MACARONS (KAKAO-
MACARONSCHALE)

 125 g  Gemahlene Mandeln 
 150 g  Puderzucker
 25 g  KAKAOPULVER
 50 g  Eiweiß
  150 g  Zucker
 50 g  Eiweiß
 50 g  Wasser

YUZU-MACARONS (WEISSE 
MACARONSCHALE)

 150 g  Gemahlene Mandeln 
 150 g  Puderzucker
 50 g  Eiweiß
  150 g  Zucker
 50 g  Eiweiß
 50 g  Wasser

GANACHE INSPIRATION 
YUZU

 115 g  Vollmilch
  10 g  Akazienhonig
 380 g  INSPIRATION YUZU

MACARONS
Für die Kakao-Macarons: Die zuvor gesiebten gemahlenen Mandeln, den 
Puderzucker und das bittere KAKAOPULVER verrühren.

Für die Macarons mit weißer Schale: Die zuvor gesiebten gemahlenen 
Mandeln und den Puderzucker vermengen.

150 g Zucker und das Wasser bei 110–112 °C kochen und die Zubereitung 
auf das 50 g zuvor aufgeschlagene Eiweiß gießen.
So lange aufschlagen, bis die Mischung lauwarm ist.
50 g nicht aufgeschlagenes Eiweiß hinzufügen.
Unter die Mandelmassen rühren und macaronieren.
Die Macarons mithilfe eines Spritzbeutels mit 8-mm-Tülle auf Backpapier 
aufspritzen und bei 140 °C Umluft 12–13 Minuten lang backen.

GANACHE INSPIRATION YUZU
Die Milch mit dem Honig erhitzen und ein Drittel dieser Mischung auf 
die zerlassene INSPIRATION YUZU gießen. Kräftig verrühren und das 
zweite Drittel dazugeben und ebenso verfahren.
Mithilfe eines Stabmixers mixen und das letzte Drittel hinzufügen. Dabei 
weiter mixen.
Mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

ANRICHTEN / ZUBEREITUNG

Die gebackenen und abgekühlten Macarons umdrehen. 
Mithilfe eines Spritzbeutels mit Ganache füllen und paarweise zusammensetzen.
Die Macarons können im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

Rezept für 40 Macarons.

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

Tipp vom Chef-Patissier


