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Macarons cu bezea frantuzeasca -
reteta clasica

Steps: 8 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
80 g faina de migdale 2 albusuri de ou
150 g zahar pudra 2 linguri de zahar fin

un praf de sare

Instructions

Fiind un desert frantuzesc adorat in intreaga lume, vei gasi multe retete de macarons pe care le poti
incerca si savura. Noi iti propunem o reteta simpla de macarons, pe care o poti face usor acasa, cu
bezea frantuzeasca. Bezeaua frantuzeasca, pe cat de simplu este de realizat, pe atat de potrivita este
pentru un macaron delicios!

Cei mai buni macarons se obtin cu faina de migdale sau migdale cumparte pe care le vei macina foarte
fin cu ajutorul unei rasnite. Totusi, ai alternative si pentru prepararea unor macarons fara faina de
migdale. De exemplu, o poti inlocui cu faina de grau.

Pasul 1. Cerne faina de migdale cu zaharul pudra si adauga-le intr-un bol unde sa le amesteci bine.
Totodata, pregateste si tava pe care sa pui o hartie de copt.

Pasul 2. Bezeaua frantuzeasca se face foarte simplu. intr-un bol incapator, cu ajutorul unui mixer,
bate bine albusurile, pe care trebuie sa le separi cu grija perfect de galbenusuri pana cand capata o
textura spumoasa.

Pasul 3. Adauga si un praf de sare. Fa asta circa 1 minut, la o viteza mica. Apoi, adauga zaharul fin,
putin cate putin, si mixeaza compozitia, timp de 3-4 minute, pana cand vei avea o bezea ferma. Daca
nu curge de pe palele mixerului, ai reusit!

Retine faptul ca, pe langa topirea completa a zaharului, bezeaua trebuie sa isi mareasca volumul. Daca
vrei sa obtii macarons colorati, adauga un colorant alimentar preferat sau o lingura de cacao.

Pasul 4. Peste bezeaua frantuzeasca tocmai realizata, adauga faina de migdale si zaharul pudra deja
amestecate anterior. Cu ajutorul unei spatule, de jos in sus, incorporeaza foarte bine compozitia de
macarons.

Pasul 5. Dupa ce ai facut asta foarte bine, pune compozitia intr-un pos de ornat.
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elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine completand formularul din aplicatie sau il poti
solicita la birourile de informatii clienti din magazine.

Cum pui macarons in tava de copt?
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Pasul 6. S3 pui macarons in tava de copt este o misiune mai migaloasa, insa nu-ti face griji. iti
detaliem procesul pentru a reusi sa faci asta fara prea mari emotii. Cu posul tinut vertical, incepe sa
formezi cerculete, adica viitoarele macarons. Nu le face prea apropiate, ci lasa o distanta de 1.5-2 cm
deoarece compozitia se va mai lati. Urmareste cu atentie unde se formeaza bule. Cu ajutorul unei
scobitori Tndeparteaza-le incet.

Pasul 7. Pentru a preveni formarea altor bule nedorite, bate usor cu tava In masa sau in blatul de
bucatarie. Dupa ce ai asezat macarons pe tava de copt, lasa-i sa se usuce in mod natural, la
temperatura camerei. O ora ar trebui sa fie suficient, dar poti face si un test: compozitia nu trebuie sa
se mai lipeasca de deget.

Coacerea macarons

Pasul 8. Trebuie sa tii cont de un aspect esential in coacerea macarons, si anume sa cunosti bine
cuptorul pe care il ai. Prin urmare, preincalzeste cuptorul la 140-150 de grade C si introdu tava cu
macarons pe un raft din mijloc. Dupa 7-8 minute, In momentul formarii ,piciorusului de macaron”, poti
scadea temperatura la 120-130 de grade C si mai lasa-i la copt circa 5 minute. De ce este necesar
asta? Macarons trebuie sa fie crocanti la exterior si mai moi la interior.

Scoate tava si lasa-i la racit.
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