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Met bladerdeeg heb je 2 methodes om het deeg te maken :de franse methode en de

hollandse methode.
Bjj de Hollandsche methode worden de klontjes boter al bij het mengen va

ingredienten erdoor gemengd, waarna je daarna gaat toeren .
Toeren is de manier van vouwen van het deeg.
Bij de Franse methode wordt de boter als een grote plak erdoor heen getoe

daarna in 3x gevouwen. Zelf doe ik altijd de Franse manier en die beschrijf ik dan 0o

g raag :

]ngredienten:

250 gram ongezouten roomboter
250 gram bloem

125 gram (ys) koud water
Snuf zout
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4-6 stuks @
Ingredienten:
Macarons:
100 g eiwitten kamertemperatuur Bosvruchtenjam(kant en klaar of zie
140 g amandelmeel recept op pagina: 35 )

90g kristalsuiker Bramen

130 g poedersuiker

1/2 tl bakpoeder

Kleurstof naar keuze

Italiaanse botercreme : recept op pagina :43

Maak het basisrecept voor de macarons volgens recept op pagina 131

Spuit op een bakplaat bekleed met bakpapier. Maak de macarons gelijke grootte.
Deze macaronstaartjes hebben een diameter van 6 cm.

Tik meerdere keren op het aanvecht met de bakplaat om luchtbellen los te laten.
Laat ongeveer 40 -45 minuten staan voordatje het in de oven zet.

Er moet een klein “vliesje” op de macaronkoekjes liggen.

Bak op gedurende 12-15 minuten, draai de schaal na 7 minuten.

Laat volledig afkoelen voordat u het van de bakplaat haalt.

Maak de Italiaanse botercreme beschreven op pagina:43 en doe deze in een spuitzak
met een spuitmond naar keuze.

Neem nu een macaronkoekje , doe daar rondom langs de rand italiaanse botercreme , in
het midden  bosvruchtenjam en 2 bramen links en rechts van het koekje.

DY‘UL[’{ vervo[gens he’c andere koekje erbovenop!
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