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De basisbenodigdheden 
Welk keukengerei heb je nodig om macarons te maken? 

Een mixer
Dit kan een elektrische handmixer zijn of een keukenmachine met klopper. Bij een keuken-
machine moet je wel opletten dat de klopper de bodem van de kom bereikt, vooral bij 
kleinere recepten. Als je aan de slag gaat met de Italiaanse methode, dan raad ik aan om 
een keukenmachine te gebruiken, omdat dit toch handiger is als je de hete suikersiroop 
op het eiwit moet gieten. Voor de Franse en Zwitserse methode kun je gerust een gewone 
handmixer met kloppers gebruiken.

Mengkommen
Voor de Italiaanse methode gebruik je altijd de kom van je keukenmachine. Voor de Franse 
of Zwitserse manier kun je, als je met een handmixer werkt, een roestvrij stalen kom  
gebruiken. Neem liever geen plastic kom, omdat hier vet kan inkruipen en je zo geen  
stevige merengue zult verkrijgen. 
Ook verschillende formaten van roestvrije mengkommen kunnen handig zijn, bijvoorbeeld 
als je verschillende kleuren wilt maken uit één beslag. De poedersuiker en het amandel-
poeder kun je ook samen mengen in een kom, evenals de fijne suiker. Zo staat alles al 
netjes klaar om te beginnen.

Een zeef
Ik gebruik het liefst een flexibele plastic zeef, maar je mag gerust een metalen zeef ge-
bruiken. Als je die laatste gebruikt, let dan wel op dat je de restjes gewoon weggooit en 
niet door de zeef duwt. Anders kan er uit het amandelpoeder vet vrijkomen en kunnen je 
macarons mislukken. Ik zeef enkel het amandelpoeder en roer er dan de poedersuiker door 
met een garde.

Een digitale weegschaal
Een goede digitale weegschaal is onmisbaar bij het maken van macarons. Alle ingrediën-
ten moeten precies op de gram afgewogen zijn om een optimaal resultaat te bereiken.
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Mojitoganache
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Mojitoganache
Ingrediënten:

200 g witte chocolade
50 g room 
8 g invertsuiker 
32 ml limoensap 
1 handje verse muntblaadjes 
5 ml witte rum 

Werkwijze: 

Smelt de witte chocolade in de microgolfoven. Doe de room samen met de invertsuiker in 
een steelpannetje en breng dit mengsel tot net aan het kookpunt. Laat het niet koken.  
Giet de room bij de chocolade en roer met een rubberen spatel tot het goed gemengd is. 
Giet er dan het limoensap en de witte rum bij en roer goed door elkaar.

Doe er ten slotte de verse munt bij en pureer het mengsel met een staafmixer tot de munt 
fijn is.

Giet de ganache in een plastic bakje en dek af met vershoudfolie. Laat de ganache een 
nachtje opstijven op kamertemperatuur.

Doe de ganache in een spuitzak met spuitmondje en vul de macarons. 

V U L L I N G E N
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Aardbeien-macarontaartjes 
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Aardbeien-macarontaartjes 
Ingrediënten: 

125 ml volle room 
merg van een vanillestokje 
125 g fijne suiker 
125 g ongezouten boter
verse aardbeitjes voor de afwerking

Werkwijze:

Macarons 
Maak de macarons volgens het gekozen basisrecept en gebruik een rode kleurstof. Spuit 
grote macarons met een diameter van 10 centimeter. Je kunt hiervoor cirkels tekenen op 
een blad en dat blad onder je bakpapier of bakmatje leggen. 

Vulling
Doe de room, het vanillemerg en de fijne suiker in een steelpannetje en verwarm dit op  
een middelhoog vuur tot de suiker volledig is opgelost. Laat dit mengsel goed afkoelen. 
Klop intussen de boter licht en luchtig.
Giet het afgekoelde roommengsel bij de opgeklopte boter en klop tot een gladde en  
luchtige crème. 

Afwerking
Doe de vanillecrème in een spuitzak met gekarteld spuitmondje. Spuit toefjes crème  
rondom rond je macarons. Smeer in het midden een dun laagje crème en leg hierop 
verse aardbeitjes in kleine stukjes gesneden. Dek af met de andere macarons en spuit er 
opnieuw toefjes crème rond. Snijd kleine aardbeitjes in tweeën en leg telkens een halve 
aardbei tegen de toefjes crème. Spuit in het midden nog een toefje crème om het mooi  
af te werken. 
 

K L A S S I E K E R S  I N  E E N  M A C A R O N J A S J E
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Macarons met gerookte zalm 
Ingrediënten:

100 g zachte ongezouten boter 
100 g roomkaas 
50 g gerookte zalm + nog wat extra voor 
   de afwerking 
peper 
kappertjes
fijngesneden dille

Werkwijze:

Macarons 
Maak de macarons volgens het gekozen basisrecept en gebruik een lichtoranje kleurstof. 

Vulling
Doe de zachte boter in de mengkom van je keukenmachine. Roer de roomkaas glad en 
voeg deze toe aan de boter.
Doe de zalm in een hakmolentje en hak tot een zalmpasta. Doe de zalmpasta bij de boter 
en klop goed door elkaar. Kruid af met peper en de fijngesneden dille. 

Afwerking
Schep de crème in een spuitzak met een gekarteld spuitmondje en spuit toefjes op de  
onderste macaronschelpen. Schik er een klein stukje gerookte zalm en wat kappertjes op. 
Leg er de bovenste macaronschelpen op en werk af met een takje dille. 
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Cheesecakeglaasjes 
met mislukte macarons 

Ingrediënten voor 4 kleine glaasjes:

100 g roomkaas 
100 g volle room 
30 g poedersuiker 
merg van ½ vanillestokje 
mislukte gele macarons 
2 passievruchten 
½ mango in kleine blokjes 
muntblaadjes 

Werkwijze: 

Roer de roomkaas glad. Klop de room met de poedersuiker en het vanillemerg op. Als de 
room bijna stijf is, voeg er dan de roomkaas aan toe en klop nog eens goed door elkaar. 
Schep dit mengsel in een spuitzak.

Vul de glaasjes met een laagje van het roomkaasmengsel. Leg hierop wat gele macaron-
stukjes. Lepel er wat passievruchtenpulp op, gevolgd door wat blokjes mango. Herhaal dit 
zodat je mooie laagjes krijgt. Werk af met een blaadje munt. 
 

M A C A W R O N G S
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