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10 SFATURI IMPORTANTE CA
SA FACI MACARONS
PERFECTI

O 1. Citeste de doua ori reteta si modalitatea de pregatire inainte de

a te apuca de treaba.

O 2. Urmareste refeta cu strictete si nu face modificari pana nu

stapanesti toti pasii.

O 3. Renunta la coloranti sau alte arome pe care aivrea sa le

adaugi in compozitie.

O 4. Foloseste un termometru de cuptor, pentru a sti exact
temperatura din interiorul lui (aceasta poate sa difere de cea

afisata).

O 5. Cuptoarele sunt diferite. Pentru a testa cuptorul, poseaza doar
cafiva macarons pe tava si vezi cum reacfioneaza la diferite

temperaturi, pana o gasesti pe cea potrivita.
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O 6. Nuinlocuiingrediente (de exemplu faina de migdale cu faina
de nuci sau de alune) pana nu iti iese de cel putfin 10 ori reteta

originala si intelegi toti pasii.

O 7.1Incearcéd sa reduci reteta la o cantitate minima, astfel incat sa

nu strici multe ingrediente daca nu ifi iese din prima.

O 8. Sunt foarte multe retete pe internet. Alege una care are

rezultate si este testata de cat mai multi oameni.

O 9. Nureduce cantitatea de zahar din reteta doar pentru ca fie fi
se par prea dulci. Zaharul are rolul lui bine definit in reteta de
macarons. Poti face asta dupa ce ai infeles si aplicat corect pasii,

lar rezultatele sunt constante.

O 10. 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 |-ai facut gresit data trecuta.
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