Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Makronenkiichlein mit Eicreme

Das Rezept fiir die ,Macronen Kiichelger” stammt aus dem kleinen fiir jedermann niitzlichen und
wohleingerichteten ,,Franckfurter Kochbuch®, das eine in der Kochkunst erfahrene angesehene hie-
sige Hausfrau zundchst zum eigenen Gebrauch in Druck gegeben hat. Das Kochbuch wurde jedoch
fiir die Offentlichkeit nutzbar gemacht und 1789 in Frankfurt am Main zum vierten Male aufgelegt.
Die Makronen, als Dauerbackware oder Feingebick, sind seit der Mitte des 17. Jahrhunderts unter
der franzosischen Bezeichnung ,macaron®, also als ,,Mandeltortchen® bekannt. Sie wurden zu-
néchst in Kochbiichern unter dem franzdsischen Namen gefithrt und um 1700 schlieflich als
»Macronen® eingedeutscht. Geniefien Sie diese feinen Mandeltdrtchen in einer himmlischen
Eicreme. Sie werden es sicher nicht bereuen.

Macronen=Kiichelger von 1789
Fiir die Makronen:

250 Gramm Mandeln

etwa 2 Essloffel Rosenwasser
3-4 Essloffel Semmelbrosel

1 Essloftel Zucker

2 kleine Eier

% unbehandelte Zitrone

3-5 gehidufte Essloffel Butterschmalz

Fiir die Sof3e:

750 Milliliter Milch

% Essloffel Zucker

ein wenig Rosenwasser

2-3 Eigelbe

zundchst mit

in einem Morser klein stof3en.

mit ungefahr

und

und den Abrieb einer

hinzugeben.

Das Gemisch verrithren und daraus etwa 23
walnussgrofie Makronen-Kugeln formen.
in eine Pfanne geben und die Makronen im
heiflen Butterschmalz von allen Seiten gold-
gelb backen.

in einem Topf erhitzen,
hinzugeben und

Die Milch unter stetem Rithren mit
legieren und gut durcherhitzen.

Die Sof3e in eine Schiissel geben und die
Makronen darauf legen.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



