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MACARONS CU
BEZEA ITALIANA

RETETA MICUL PATISER

Pentru 50 cochilii
(25 macarons de aprox. 4 cm) -

foloseste doar jumatate din bezea!

Albus | (pentru bezea) 80 ¢
Zahar granulat 205 ¢
Apa plata 60 g
Albus Il 40 g
Faina de migdale 112.59
Zahar pudra 1059

“In reteta, la macaronage, vei folosi doar jumatate din bezea, adica 135

gramell!
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Instructiuni

1. Porneste cuptorul si seteaza-| la temperatura de 135°C, caldura
SuUs-jos, cu ventilatie.
2. Cantareste toate ingredientele:

a. Albusul I, in bolul de la mixer sau intr-un bol separat (cu el
vel

face bezeaua)

b. Zaharul si apa intr-o craticioara (aici vei face siropul)

c. Albusul Il, intr-un bol mic

d. Faina de migdale si zaharul pudra, in doua boluri separate
3. Pune intr-un bol faina de migdale si zaharul pudra (TPT - Tant
Pour Tant) si amesteca-le cu o lingura.
4. Marunteste cat mai fin amestecul TPT.
5. Da prin sita amestecul TPT,
6. Intr-o cratita, pune zaharul granulat si apa. Pune cratita pe plita,
la putere medie.
7. Porneste mixerul si bate albusul | la viteza mica. Mareste viteza
catre medie atunci cand siropul atinge 100°C.
8. Cand siropul atinge 113°C, mareste viteza la maxim.
9. Cand siropul atinge 118°C, toarna-L in fir subtire peste albus,

avand grija sa nu atinga telul.
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IMPORTANT: Viteza mixerului trebuie reglata in functie de puterea
mixerului si a plitei. Este important ca atunci cand siropul atinge
118°C, albusul sa fie batut suficient (spuma alba, ferma, fara lichid

pe fundul bolului).

10. Atunci cand bezeaua este gata, aceasta trebuie sa fie ferma,
usor calduta (aprox. 40°C), alba si lucioasa.

11. Optional: dizolva colorantul in albusul II.

12. Peste amestecul TPT, pune albusul Il si cantareste 135 g de
bezea.

13. Incepe sa omogenizezi compozitia, cu miscari delicate, folosind
o spatula usor rigida sau o racleta.

14. Continua macaronage-ul pana cand compozitia curge incet de
pe spatula, ca o panglica, fara sa se intrerupa.

15. Toarna compozitia intr-un pos cu dui rotund, cu diametrul de 6-
10 mm.

16. Poseaza macarons de aprox. 3-3.5 cm.

17. Bate usor tava astfel incat sa scoti bulele de aer.

18. Pune tava in cuptorul preincalzit la 135°C cu ventilatie, pentru
aprox. 16-18 minute. Cochiliile sunt gata cand nu se mai misca daca
le atingi.

19. Lasa cochiliile sa se raceasca inainte sa le desprinzi de pe folie.
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