M andelmakronen - Muffeins

Zutaten fur: 1 Rezept

MAKRONENVASSE
2 Ei wei R
1 Prise Salz
125 Gramm Zucker
200 Gramm Gem Mandel n

4 Tropfen Bittermandel 6l

Bl SKUI T
4 Ei er
2 Eigel b
50 Gramm Zucker
200 Gramm Ceri ebene Marzi panrohnmasse
1 Prise Salz
Zi tronenar ona
100 G amm  Mehl
1 Teel . Backpul ver

Anleitung:

Zubereitung fur die Makronenmasse: Eiwei 3 mt Sal z aufschl agen.
Dabei den Zucker | angsam zurieseln |assen. Mandel n und Aroma
zur dhren.

Fur den Biskuit: Eier, Eigelb, Zucker und Marzi pan schaum g

auf schl agen. Aroma zugeben. Mehl/Backpul ver zusi eben und kurz
unterrihren. Den Biskuit in ein mt Papiermnschetten bel egtes
Muf f ei nbl ech fullen. Je 1 Tl von der Makronenmasse in die Mtte

ei nes jeden Miffeins geben. Backtenperatur: 180C, Backzeit ca. 20
mn je Blech. Ergibt je nach G 6Re der Muffeins ca. 24 St.

Gar ni erungsvor schl 4ge: Di e ausgekihlten Miffeins kénnen mt

Puder zucker besi ebt werden. oder: Die ausgekihlten Miffeins kénnen
mt zerlassener Schokol ade besprenkelt werden. Schdn schaut es aus,
wenn dunkl e und wei Be Schokol ade verwendet wi rd!



