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Sissejuhatus

Kui mina, minu ded ning vend olime véikesed kiipsetas ema véga tihti - meie alati ninapidi
juures ja suured abilised. Ema lubas alati meil ka nii delda “aidata” ja see tekitas huvi
kiipsetamise vastu. Kui sain suuremaks assisteerisin nii palju kui lubati oma vanemaid ddesid,
joudes ise mitte kuidagi seda aega #ra oodata, mil saaks piris iiksi midagi kiipsetada. Odede
pealt eeskuju vottes alustasingi lihtsate kiipsiste tegemisega. Nende valmistamine tuli mul
péris histi vélja. Makroone tegi minu dde Isabel, kellel need vélja ei tulnud. See omakorda
tekitas minus hasarti makroonide valmistamist proovida. Minu esimene katsetus makroone
teha laks korralikult aia taha. Ma ei andnud alla ja proovisin nii kaua kui tlikskord saingi
hakkama, mitte kiill ideaalselt, aga ikkagi sain. Sellest tulenevalt valisin selle ka oma loovt6o
teemaks, et kogu seda protsessi jdddvustada ja ennast arendades jarjest paremaks saada. Kdige
selle katsetamise ja kiipsetamise juures tekkis mul ka huvi, kust makroonid tdpsemalt périt on

ja kui kaugele ulatub nende ajalugu.



1. Makroonid

Tadnapdeva makroon koosneb kahest vidikesest, sOmera koorikuga, 3—5 cm ldbimodduga
kiipsisest, mille vahel on tavaliselt voikreem. Makrooni kiipsise osa on seest pehme ja véliselt
kdva koorikuga ning kreem on siidiselt pehme, mis loob suus sulava maitsete ja tekstuuride
koosluse. Makroonidest on saanud iseloomulik maiustus mitmetele Prantsusmaa linnadele ja
regioonidele, mille retsept ja vdlimus voib olenevalt asukohast varieeruda, kusjuures alati ei

pea makroonid olema segu martsipanist voi kookospihkli massist. (Vikipeedia, 2022)

1.1 Makroonide ajalugu

Makroonide ajalugu ulatub u. 8. sajandi Itaaliasse, kus neid valmistati kloostrites (Makrooni
hulluses, 2019). Makroonide tipne piritolu pole teada, mistottu on nende tekkeloo kohta ka
palju legende. Enne tdnapdevast kuju - kaks kiipsist, mille vahel on kreem, serveeriti
makroone eraldi kiipsistena, mistdttu esimest korda kirjalikes allikates on makroone
kirjeldatud kui “vidikeseid iimmargusi mandlimaiuseid” (prantsuse kirjanik Rabelais’
kirjeldus). Prantsusmaale joudsid makroonid alles 16. sajandil, kui toonane Prantsusmaa
kuninganna, Katariina di Medici, seda esmakordselt prantslastele tutvustas. (Vikipeedia,
2022)

Kihiliseks kiipsiseks vormiti makroonid 1830. aastal ning sajandi 10pus hakati kahe kiipsise
vahele lisama voikreemi v0i moosi, mida nimetatakse Pariisi makrooniks ehk gerbetiks.
Makroonide populariseerimises méngisid olulist rolli niitidseks kadunud kohvik The Pons
ning kondiitridri Ladurée, kus omanik kattis makroone aromaatsete pastelsete vérvidega, et
muuta neid ostjatele apetiitsemaks (Vikipeedia, 2022).

Tanapédeval populaarsed ja levinud makroonid on tegelikult Lorraine’i makroonid, mis
tdhendab, et need on mandlildhnalised, kahe mureda kooriku ning siidiselt pehme tdidisega
nende vahel. Samuti on kaasajal olemas makroone mitmete maitse-, I0hna- ja ka
varvikombinatsioonides, nagu roheline sidrun ja virsik, pirn ja apelsin, roos ja virsik jne.

(Vikipeedia, 2022)

1.2 Makroonide retsept

Makrooni kiipsise taigen (Kanell, 2020):
e 100 g munavalget
e 90 g valget peensuhkrut
e 140 g mandlijahu



e 130 g tuhksuhkrut
Makrooni (voikreemi) tdidis (Maiken, 2019):
e 60 g toasooja void
e 80 g tuhksuhkrut
e 2-3 spl mahla (niiteks vaarika-, mustsdstra-, kirsi-, laimi- v3i sidrunimahla)
e soovi korral mahla asemel vanilje maitselise tdidise jaoks 2 spl piima ja 0,5 tl
vanillisuhkrut

Praktilise t66 raames valminud makroonide toorained on niha joonisel 1.
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Joonis 1. Makroonide toorained (autori erakogu)

1.3 Makroonide valmistamine

Makroonide valmistamiseks kasutasin John Kanelli retsepti, mis on leitav tema blogi
lehekiiljel Preppy Kitchen (Kanell, 2020).

Uhte kaussi tuleb sdeluda kaks korda libi mandlijahu ja tuhksuhkru segu. Teise kaussi, mis
peab kindlasti olema puhas ja rasvavaba, mikserdada kolm muna, lisades vihehaaval valget
peensuhkrut kuni tekib parajalt tugev valge vaht, kuid mitte nii tugev nagu néiteks pavlova
tordi pdhjaks valmistatav vaht. Kui vaht on peaaegu valmis, saab soovi korral lisada kaks tilka
(looduslikku) toiduvérvi, et anda makroonidele meelepédrane varv. Vaht on valmis, kui miksrit
vélja vottes jadb vahu tipp otse piisti (vt Joonis 2), nii et see ei vaju korvale ega kukuks kaussi

tagurpidi keerates kausist vélja.



Joonis 2. Piistine vahu tipp (autori erakogu)

Niitid tuleb vahule lisada juurde kuivainete (mandlijahu, tuhksuhkur, valge suhkur) segu.
Kdigepealt tuleb vahule lisada umbes kaks suurt lusikatdit jahusegu, mida seejdrel
ettevaatlikult vahu sisse voltida. Seejdrel tuleb sisse voltimiseks lisada jérele jadnud
jahusegust pool ning siis peale seda iilejadnud jahusegu. Jahusegu tuleb algul ettevaatlikult
vahu sisse voltida ning jark-jargult voltimise tugevust suurendada kuni segu on muutunud
viskoosseks. Eesmaérk on lahti saada taigna sees olevatest dhumullidest. Taigna valmidust
saab kontrollida, kui lastes taignal spaatli pealt kaussi voolata on vdimalik moodustada
number 8§ kujuline moodustis.

Kui taigen on valmis, tuleb see paigutada iimmarguse otsikuga kondiitrikotti. Seejérel tuleb
eelnevalt kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile asetada iihtlaste vahede ja vordsete suurustega
iimmargused taignaportsud (vt Joonis 3). Soovi korral vdib kiipsetuspaberi alla asetada
eelnevalt vélja prinditud dige suurusega ringid, et tagada taignaportsude koguse ja asetuse
simmeetria. Peale kondiitrikotist taignaportsu vilja pigistamise 1dpetamist tuleb kondiitrikott

eemaldada taignaportsust ringjate liigutustega suunaga iiles.

Joonis 3. Ummargused taignaportsud (autori erakogu)
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Toores makroonitaigna portsudest dhumullide eemaldamiseks tuleb drnalt vastu ahjuplaadi
aart mitu korda koputada. Seejdrel tuleb plaaditdiel 40-60 minutit seista lasta, et
makaroonitaignal tekiks peale nahk. Makroonid on valmis ahju asetamiseks, kui nende kesta
puudutades on nende pind kuiv ega kleepu sdrmede kiilge.

Ahi tuleb eelnevalt soojendada 150°C. Kiipsetuse aeg on umbes 12—15 minutit. Makrooni
kiipsised on valmis kui ahjuplaati liigutades makrooni kiipsise koored ei liigu. Peale ahjust
vélja votmist peavad kiipsised umbes 10 minutit jahtuma, mille jirgselt saab need tdsta restile,

et lasta neil 10plikult maha jahtuda.

1.4 Makroonide tiidise valmistamine

Taidise valmistamiseks kasutasin John Kanelli retsepti, mis on leitav tema blogi lehekiiljel
Preppy Kitchen (Kanell, 2020).

Téidise valmistamiseks tuleb esmalt vahustada toasoe voi koos tuhksuhkruga. Seejérel tuleb
segule lisada kas mahla voi vanillisuhkrut. Kui segu on muutunud iihtlaseks ja kreemjaks,
tuleb see panna kondiitrikotti v3i tordipritsi ja katta kreemiga iiks makrooni kiipsise sisepool.
Teine kiipsis tuleb ettevaatlikult kreemi peale vajutada (vt Joonis 4). Seejérel voib kiipsise
parema maitse omandamiseks panna suletud karbiga kiilmkappi paariks pdevaks, aga soovi

korral voib kiipsise ka kohe &ra siitia.
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Joonis 4. Valmis makroonid (autori erakogu)



Kokkuvote

Paar aastat tagasi proovisin teha makroone e ajendusel. Esimene katse ebadnnestus téielikult,
olin pettunud ja andsin lihtsalt alla ning unustasin selle motte. Niilid joudes kaheksandasse
klassi, kui pidin valima loovtod teemat, mdtlesin, et vdiks uuesti proovida teha makroone.
To6 eesmargiks oli dppida makroone valmistama nii, et nad algusest 16puni dnnestuksid. T66
kdigus arendasingi oma kiipsetamisoskust. Olen saanud vanemaks ja muutunud veidi
kannatlikumaks. Makroonide tegemisel peabki olema kannatlik ja vdga tépne, sest iga viike
viga vOib oodatud tulemuse rikkuda. Makroonide valmistamise Oppimise korval oli
eesmargiks saada ka makroonide kohta rohkem teada: kust nad on pdérit ja milline on olnud
kiipsiste arengu ajalugu? Loovt60 protsessi kdigus sain juurde uusi teadmisi ja ka oskusi, mis

aitasid mul kiipsetamise protsessi filigraansemaks muuta.
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