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20 LUCRURI PE CARE E BINE
SA LE STII INAINTE SA FACI
MACARONS

1. Atunci cand vrei sa faci macarons trebuie sa aloci timpul necesar. Adica

sa te concentrezi doar pe aceasta activitate. Uita de multitasking!

2. E posibil ca lucrurile sa nu mearga bine din prima si sa nu obtii

rezultatul dorit. Nu renuntal
3. Bucura-te de calatorie! Din fiecare incercare ai cate ceva de invatat!

4. Observa si noteaza! Daca nu ai rezultatele dorite de prima data,
gandeste-te la ceea ce ai facut si noteaza la ce crezi ca trebuie sa fii
atent data viitoare. La urmatorul test, schimba un singur lucru pe care

crezi ca l-ai facut gresit data trecuta.

5. Asigura-te ca ai toate ustensilele si echipamentele necesare, precum si

ingredientele cantarite conform retetel.
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6. Citeste de doua ori reteta si modalitatea de pregatire inainte de a te apuca

de treaba.

7. Asigura-te ca ai totul la indemana si stii foarte clar pasii pe care trebuie sa-i

urmezi. Once you start, there's no turning back!

8. Incepe intotdeauna cu prepararea cremei, pentru ca aceasta necesita timp
pentru stabilizare. Uneori este bine sa o faci cu o zi inainte, iar a doua zi sa te

ocupi de cochilii si de umplerea lor.

9. Incinge cuptorul la temperatura potrivitd, inainte de a incepe sa lucrezi

reteta.

10. Foloseste un termometru de cuptor, pentru a sti exact temperatura din

interiorul lui (aceasta poate sa difere de cea afisata).

11. Cuptoarele sunt diferite. Daca nu ai termometru de cuptor, pentru a testa
cuptorul, poseaza doar cativa macarons pe tava si vezi cum reactioneaza la

diferite temperaturi, pana o gasesti pe cea potrivita.

12. Urmareste reteta cu strictete si nu face modificari pana nu stapanesti toti

pasii.

13. Renunta la colorant pana cand intelegi metoda de lucru si obtii cochilii de
macarons perfecte. Colorantul in exces poate afecta structura aluatului si nu-ti

mai poti da seama daca ai gresit intr-o alta etapa.
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14. Nu inlocui ingrediente (de exemplu faina de migdale cu faina de nuci sau

de alune) pana nu iti iese de cel putin 10 ori reteta originala si intelegi toti pasii.

15. Incepe cu o cantitate minima de ingrediente, astfel incat sa nu strici prea

multe daca nu-ti ies din prima.

16. Alege o reteta care stii sigur ca functioneaza. Nu incerca multe retete,
crezand ca reteta este de vina, ci experimenteaza una care stii ca este buna

pana iti iese, intelegand tehnica.

17. Nu reduce cantitatea de zahar din reteta doar pentru ca tie ti se par prea
dulci. Zaharul are rolul lui bine definit in reteta de macarons. Poti face asta

dupa ce ai inteles si aplicat corect pasii, iar rezultatele sunt constante.

18. Nu face aproximari! Daca in reteta ai nevoie de 75 g de albus. cantareste
exact 75 g albus. Daca trebuie sa fierbi siropul pana la 118 grade Celsius, e

nevoie sa ai un termometru si sa masori exact temperatura!

19. Fii atent la ingrediente si in special la faina de migdale (sa nu fie umeda si

sa fie cat mai fina). Nu orice faina de migdale e potrivita pentru macarons.

20. Daca nu-ti ies perfecte cochilille de macarons, NU le arunca! Le poti umple
cu crema deja pregatita sau cu un gem acrisor (de exemplu gem de prune).
Chiar daca s-au crapat, au goluri de aer sau au crescut heuniform, gustul este

sigur foarte bun.
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