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Himbeer-Mascarpone-
MACARONS MIT  
ROSENWASSER

Zubereitungszeit  45 Minuten  Backzeit  ca. 15 Minuten

Wartezeit ca. 30 Minuten  Schwierigkeitsgrad mittel

 

Zutaten für 15–20 Stück
Für die Macarons
  

65 g geschälte Mandeln

100 g Puderzucker

2 Eiweiß

1 EL Vanillezucker

rosa Lebensmittelfarbe 

  

Für die Füllung
ca. 350 g Himbeeren

2 EL Zucker

1–2 EL Rosenwasser

200 g Mascarpone

ca. 2 EL Vanillezucker

1–2 EL Sahne 

1 Für die Macarons die Mandeln 
mit dem Puderzucker mög-

lichst fein mahlen. Das funktioniert 
zum Beispiel mit einer elektrischen 
Kaffeemühle oder einem elektrischen 
Zerkleinerer. 

2 Die Eiweiße steif schlagen, dann 
den Vanillezucker einrieseln 

lassen. Die Mandel-Zucker-Mischung 
daraufgeben und unterheben. Die 
Masse mit Lebensmittelfarbe hell-
rosa einfärben. In einen Spritzbeutel 
füllen und 15–20 möglichst gleich 
große Tupfen auf ein mit Backpapier 
belegtes Backblech spritzen. Etwa  
30 Minuten bei Raumtemperatur 
leicht antrocknen lassen.

3 Den Backofen auf 150 °C Ober- 
und Unterhitze vorheizen. Das 

Blech in den Ofen schieben (Mitte) 
und die Macarons 12–15 Minuten 
backen. Herausnehmen, auskühlen 
lassen und vorsichtig vom Backpapier 
abziehen.

4 Für die Füllung die Himbeeren 
waschen, verlesen, gut abtropfen 

lassen und trocken tupfen. 10 Him-
beeren in eine kleine Schüssel geben, 
den Zucker zufügen und alles mit 
einer Gabel fein zerdrücken, dann  
1 EL Rosenwasser unterrühren. Den 
Mascarpone mit 1 EL Vanillezucker 
und der Sahne glatt rühren, dann 
die Himbeer-Rosenwasser-Mischung 
 untermengen. Die Creme mit Vanille-
zucker und Rosenwasser abschme-
cken. 

5 Die Macarons auf der Unterseite 
mit der Creme bestreichen und 

mit Himbeeren belegen. Die Him-
beer-Mascarpone-Macarons auf einer 
Platte anrichten und servieren. 
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»Ich bin kein Freund von Dinnerpartys«, 
sagte er. »Ich war es nie, und Emma auch nicht. 

Späte Stunden bekommen uns nicht. Ich bedaure, 
dass Mr. und Mrs. Cole uns eingeladen haben. 

Ich denke, es wäre viel besser, wenn sie im 
nächsten Sommer an einem Nachmittag kämen, 

um ihren Tee mit uns zu nehmen und mit uns 
ihren Nachmittagsspaziergang zu machen, 

was sie machen könnten, da unsere Zeiten so vernünftig sind, 
und sie könnten dennoch nach Hause zurückkommen, 

bevor es abends feucht wird. Ich würde niemals jemanden 
einem sommerlichen Abendnebel aussetzen. Jedoch, 

da sie so sehr wünschen, dass Emma mit ihnen diniert, 
und da sie beide dort sein werden und Mr. Knightley ebenfalls, 

um auf sie achtzugeben, kann mir nicht daran gelegen sein, 
es zu verhindern, vorausgesetzt das Wetter ist so, 

wie es sein soll: weder feucht, noch kalt, noch windig.«

  

Emma
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Mandarinentarte 
MIT BAISERHAUBE  

Zubereitungszeit 1 Stunde  Gar- und Backzeit ca. 50 Minuten 

Kühlzeit ca. 30 Minuten  Schwierigkeitsgrad mittel

Zutaten für eine Tarte 
  

Für den Teig
170 g Mehl + etwas zum Arbeiten

30 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

60 g Puderzucker

2 EL Vanillezucker

1 Ei

100 g Butter + etwas für die 

Form

getrocknete Hülsenfrüchte 

zum Blindbacken 

  

Für den Belag
3 Eier

80 g Zucker

2 EL Vanillezucker

4 EL Speisestärke

Salz

360 ml Mandarinensaft, frisch 

gepresst (z.B. von Clemen-

tinen)

1 EL Butter

80 g Puderzucker

  

Außerdem
1 Tarteform (ø ca. 24 cm) 

1 Für den Teig das Mehl und die 
Mandeln vermischen, auf eine 

Arbeitsfläche häufen und eine Mulde 
eindrücken. Salz, Puderzucker, Va-
nillezucker und Ei hinzufügen. Die 
Butter in Stücken auf dem Mehlrand 
verteilen. Alles krümelig hacken und 
mit den Händen rasch zu einem 
 glatten Teig verkneten. Den Teig in 
Folie wickeln und im Kühlschrank  
ca. 30 Minuten kühl ruhen lassen. 

2 Den Backofen auf 200 °C Ober- 
und Unterhitze vorheizen. Die 

Tarteform mit Butter fetten und mit 
Mehl ausstreuen. 

3 Den Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche dünn ausrollen, 

die Form damit auskleiden und dabei 
einen Rand formen. Den Boden mehr -
-mals mit einer Gabel einstechen, 
mit Backpapier und Hülsenfrüchten 
belegen und im Ofen in ca. 25 Mi-
nuten goldbraun backen. Die Form 
herausnehmen und kurz abkühlen 
lassen, Hülsenfrüchte und Backpapier 
entfernen und den Boden auf einem 
Kuchengitter auskühlen lassen.

4 Für den Belag die Eier trennen. 
Den Zucker mit dem Vanille-

zucker, der Stärke und 1 Prise Salz in 
einem Topf vermischen. Die Eigelbe 
mit dem Mandarinensaft gut verquir-
len, in den Topf geben und alles mit 
dem Schneebesen gut vermengen. Die 
Masse langsam unter ständigem Rüh-
ren erhitzen, bis die Creme andickt, 
dann die Butter einrühren. Den Topf 
vom Herd nehmen, die Creme in eine 
Schüssel umfüllen, die Oberfläche 
mit Frischhaltefolie bedecken und 
abkühlen lassen. 

5 Den Backofen auf 240 °C Ober- 
und Unterhitze vorheizen. Die 

Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen, 
dabei nach und nach den Puderzucker 
unterrühren. Die Mandarinencreme 
in den abgekühlten Teigboden füllen 
und glatt streichen. Die Baisermasse 
kuppelartig daraufgeben und deko-
rativ verstreichen, so dass sich kleine 
Spitzen bilden. 

6 Die Tarte im Ofen noch ca. 5 Mi- 
nuten backen, bis das Baiser 

leicht gebräunt ist. Herausnehmen, 
auskühlen lassen, die Tarte auf eine 
Tortenplatte platzieren und servieren.
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Gurken-Frischkäse-
SANDWICHES  

Zubereitungszeit  15 Minuten  Schwierigkeitsgrad leicht 

Zutaten für 4 Personen
  

4 Minzezweige

200 g Frischkäse (Doppel-

rahmstufe)

4 EL Sahne

Salz

Pfeffer aus der Mühle

¼ Gurke

8 Scheiben Sandwichtoast 

1 Die Minze waschen, trocken 
schütteln und die Blätter in feine 

Streifen schneiden. Mit dem Frischkä-
se und der Sahne verrühren und mit 
Salz und Pfeffer würzen. 

2 Die Gurke waschen und in 
dünne Scheiben schneiden 

oder hobeln. Die Rinde von den 
Toast scheiben entfernen und mit der 
Frischkäsecreme bestreichen. 

3 4 Scheiben Toastbrot mit den 
Gurkenscheiben belegen und mit 

den restlichen Toastscheiben bede-
cken. Die Sandwiches halbieren und 
servieren. 
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