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Mein Haselnussmakronen-Backplan g

3 Sorten auswahlen, Mengen bundeln, Backablauf planen und Geschenkportionen
vorbereiten

Klassisch Espresso-Karamell

Dieser Plan begleitet 1 Backaktion mit den 3 Rezepten aus dem Artikel. Die vollsténdigen Rezepte und
Zubereitungsschritte findest du Gber den OR-Code auf dieser Seite.
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01 - MEINE BACKAKTION

BACKDATUM GEPLANTER S5TART FUR WIE VIELE GEPLANTES ENDE
PERSOMEN?

02 - SO NUTZE ICH DEN PLAN

& N
01 Sorten wahlen Entscheide, welche der 3 Varianten du backen méachtest
02 Mengen festlegen Plane Rezeptmengen, Gesamtstickzahl und Geschenkportionen.
03 Zutaten bindeln Berechne gemeinsame Zutaten und erganze Spezialzutaten,
04 Ablauf planen Lege Startzeiten, Bleche, Abkiihlphasen und Dekoration fest.
05 Lagern & verschenken Trenne gekihlte und trockene Makronen zuverlassig.
N s
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Wichtig: Jede Makronenmasse einzeln frisch herstellen, direkt formen und backen. Fertige Masse nicht
unndtig lange stehen lassen.

Eostenlase Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog

T B = et R N e
AR e Viollstandige Rezepte, Backhinweise und Fehlerlésungen Ober den QR-Code




SORTEN UND STUCKZAHLEN FESTLEGEN f/-

Meine Mengenplanung 'a_g

Rezeptmengen, erwartete Stickzahl, Bleche und Geschenkportionen tbersichtlich
planen

E Jede Sorte ergibt etwa 28 bis 30 Makrenen. Wer alle 3 Sorten jeweils 1-mal backt, erhalt ungefahr 84 bis
90 Makronen.

01 - SORTEN AUSWAHLEN UND BERECHNEN

Rezeptmengen

Stiick je

Erwartete Eigener Zum
Ix = 2% « Ix Rezept Bleche

Gesamtmenge Vorrat Verschenken

Klassische Makronen IE] EI EI 28-30

S E =

Espresso-Karamell 28-30
Schoko-Makronen D [:I D 28-30
1 2 3
02 - SCHNELLE RECHENHILFE
e at

1 Rezeptmenge
etwa 28-30 Stiick

Tatsdchliche Menge kann leicht
abweichen.

2 Rezeptmengen
etwa 56-60 Stiick

Tatsichliche Menge kann leicht
abweichen.

3 Rezeptmengen
etwa 84-90 Stiick

Tatsachliche Menge kann leicht
abweichen.

03 - MEINE GESAMTPLANUNG

r

GEWAHLTE SORTEN

BENOTIGTE BLECHE

REZEFTMENGEN GESAMT

FUR DEN EIGENEN VORRAT

ERWARTETE MAKRONEN

ZUM VERSCHENKEN

NOTIZ ZUR PORTIONSGROSSE ODER VERPACKUNG

Kostenlose Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog

ARt nurlblog.de - wvollstandiger Artikel Gber den QR-Code auf Seite 1



GEMEINSAME ZUTATEN ZUERST r,,-

Zutaten bundeln und berechnen L

Grundmengen vergleichen, eigenen Gesamtbedarf eintragen und Einkaufsliicken
erkennen

ﬁ Wenn du jede Sorte 1-mal backst, brauchst du insgesamt 9 Eiweil, 350 g Zucker, 580 g gemahlene
Haselnlsse und etwa 84 bis 90 Oblaten.

01 - GEMEINSAME GRUNDZUTATEN

ol ol schf‘k“ FARD RSO Verhanden Einkaufen

1x 1x 1x bedarf

EiweiB / Eier 3 3 3
Feiner Zucker 120 g 110g 120 g
Gemahlene Haselnusse 200 g 200 g 180 g
Salz 1 Prise 1 Prise 1 Prise
Backoblaten 28-30 28-30 28-30
Backpapier nach Bedarf nach Bedarf nach Bedarf

02 - SORTENSPEZIFISCHE ZUTATEN

P 3 !-“'_ 2. r .Y
Klassisch Espresso-Karamell Schoko
I:I 1 TL Vanilleextrakt oder -paste |:| 2 gestrichene TL Instant-Espresso I:] 15 g ungesiBter Backkakao
I:I optional 28-30 ganze Haselnisse |:| 60 g weiche Karamellbonbons I:] 50 g Zartbitterschokolade
|:| 20 g Sahne
[ ] 1 sehr kleine Prise Fleur de Sel
MEIN BEDARF [ EINKAUF MEIN BEDARF /| EINKAUF MEIN BEDARF / EINKAUF
. ¥ ¢ S -
'a oy
Priife bei Allergien oder Unvertraglichkeiten immer die konkrete Verpackung. Oblaten kdnnen Weizen
enthalten; Schokolade und Karamellbonbons kinnen weitere Allergene enthalten.
' .J

Eostenlase Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog nurlblog.de - wvollstandiger Artikel Gber den QR-Code auf Seite 1

DER EINE BLOG



VOR DEM START ALLES BEREITLEGEN

\I
i inkaufscheck
Mein Vorrats- und Einkaufschec o
447

Zutaten, Backzubehor, Dosen und Geschenkverpackungen gemeinsam kontrollieren
s N ™

-@- Grundvorrat prifen Q Backzubehor & Geridte

[] Eier/EiweiE ausreichend [ ] Fettfreie Schissel und Rithrbesen

[] zZucker und Salz vorhanden [ ] Teigschaber und Teeliffel

[] Haselnisse in bendtigter Menge [] spritz- oder Gefrierbeutel

[] spezialzutaten je Sorte [] oblaten oder Backpapier

I:l Zutatenlisten und Allergene geprift [j Bleche und Abklhlplatz frei
e . oy
01 - LAGERN UND VERSCHENKEN VORBEREITEN
. .

D Saubere, trockene und gut schliefende Dosen D Backpapler zum Trennen mehrerer Lagen

[] separater Behalter fir Espresso-Karamell [] Piatz im Khischrank vorhanden

D Geschenkverpackungen und Etiketten D Kihlhinweis fur Espresso-Karamell vorbereitet

|:| Ubergabedaten grob eingeplant D Zutaten- und Allergenhinweis erganzbar
X, S
02 - MEINE EINKAUFSLISTE

\

LEBENSMITTEL BACKZUBEHOR VERPACKUNG

Kostenlose Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog

DER EINE BLOG

nurlblog.de - wvollstandiger Artikel Gber den QR-Code auf Seite 1



FRISCHE MASSE, RUHIGER ABLAUF f/-

,\
Mein Backablauf a®g

Zeiten, Sorten, Bleche, Abkuhlphasen und Dekoration flexibel aufeinander abstimmen

Alle 3 Sorten backen bei 150 *C Ober-/Unterhitze oder 130 *C Umluft. Die Reihenfolge bleibt flexibel;
beim ersten Versuch eignet sich die klassische Sorte als Einstieg.

01 - ZEITBAUSTEINE JE SORTE

' By N ™
Klassisch Espresso-Karamell Schoko
VORBEREITUNG ca, 20 Min. VORBEREITUNG ca. 25 Min. VORBEREITUNG ca, 25 Min.
BACKEN 12-15 Min. BACKEN 12-14 Min. BACKEN 12-15 Min.
; ca. 30 Min. :
ABKUHLEN ca. 30 Min. ABKUHLEN el T ABKUHLEN ca. 30 Min.
- N - . =y

02 - MEIN PERSONLICHER ABLAUF

Notiz / Wartezeit

Kuche und Gerate varbereiten

Eier trennen

Makronenmasse frisch herstellen

Formen und Blech bestucken

Backen

Vollstandig auskiihlen lassen

Karamell / Dekoration

Verpacken und beschriften

Makronenmasse nicht gesammelt vorbereiten: Jede Sorte frisch herstellen, direkt formen und
anschliefend backen. Erst vollstandig ausgekihlte Makronen dekorieren oder verpacken.

Kostenlose Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog

ARt nurlblog.de - wvollstandiger Artikel Gber den QR-Code auf Seite 1



TROCKEN UND GEKUHLT TRENNEN P

Abkuhlen und richtig aufbewahren .\%@' j

6/7
Restwarme vermeiden, Sorten passend verpacken und vor dem Servieren kontrollieren

Alle Makronen vollstandig auskihlen lassen. Restwarme kann im geschlossenen Behilter Feuchtigkeit
~ erzeugen und die Aufbewahrung verschlechtern.

. J
- B e ™
& Klassisch & Schoko B Espresso-Karamell
[[] wolistandig ausgekihit [] wvolistandig ausgekanit
[[] saubere, trockene Dose [] karamell fest geworden
D gut verschlossen D separat und gut verschlossen
[] kiihl, trecken und lichtgeschiitzt [] im Kiihischrank gelagert
[[] Lagen mit Backpapier getrennt [] zeitnaher Verzehr eingeplant
I:] Dose beschriftet a nicht mit treckenen Sorten mischen
|:| Geschenkpaortionen getrennt :| 15-20 Min. vor dem Servieren herausnehmen
BESCHRIFTET AM / FOR BESCHRIFTET AM | FUR
. ¥\ =

01 - VOR DEM SERVIEREN PRUFEN

o Ty

[] ungewshnlicher Geruch [] starke Feuchtigkeit [] sichtbare Verfarbungen [] schimmel

Bei auffalligem Geruch, Feuchtigkeit, Verfarbungen oder Schimmel nicht mehr servieren,

02 - EINFRIEREN

Klassische und Schoko-Makronen vollstandig auskihlen, lagenweise mit Backpapier voneinander trennen und
maoglichst luftdicht einfrieren. Im geschlossenen Behdlter bei Raumtemperatur auftauen. Salzkaramell erst danach
frisch erganzen.

Eostenlase Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog

DER EINE BLOG nurlblog.de - vollstindiger Artikel Gber den QR-Code auf Selte 1



GESCHENKPORTIONEN VORBEREITEN

&)
Makronen verschenken | Yot J
TI7

Empfanger, Sorten, Stuckzahlen, Verpackung, Kuhlhinweise und Allergene festhalten

01 - MEINE GESCHENKPLANUNG

Kahl- Allergen-
hinweis hinweis

Emplanger Sorte{n) Verpackung Ubergaba

& Keine pauschale Kennzeichnung als .glutenfrei”: Oblaten, Schokolade, Karamellbonbons und weitere

verwendete Zutaten immer anhand der Verpackung prifen.

02 - AUSSCHNEIDBARE ANHANGER

-

@ HASELNUSSMAKRONEN
FUR
SORTE[N)

GEBACKEN AM D trocken lagem

[] gekishit lagem

Enthdlt: Haselndisse und El
Weitare allergens:

@ HASELNUSSMAKRONEN
FUR
SORTE(M)

GEBACKEN AM

| trocken lagem

[] gekihit lagern

Enthalt: Haselnlsse und Ei

Wektere Allergane:

@ HASELNUSSMAKRONEN
FOR
SORTE(M)

GEBACKEN AM |:| trocken lagem

[ gexintt lagem

Enthalt: Haselntisse und Ei
Wedlere aAllengene:

@ HASELNUSSMAKRONEN

FUR
SORTE(M)

GEBACKEN AM [ trocken lagem

[[] gekahic lagem

Enthalt: Haselnlisse und Ei

Weilere Allergene:

Eostenlase Druckvorlage fir den privaten Gebrauch

nur blog

DER EINE BLOG nurlblog.de - vollstindiger Artikel Gber den QR-Code auf Selte 1



