Amar etti - Mandelmakronen

Kategorien:  Backen, Gebaeck, Plétzchen
Zutaten fur: 45 Stueck

250 Gramm Mandel n
4 Tropfen Bittermandel - Cel
150 Gramm Zucker
50 Gramm Puder zucker
2 Ei wei ss
1 Essl . Puder zucker zum Best aeuben

Anleitung:

1. Die Mandeln mt kochendem Wasser uebergi essen, etwas abkuehl en

| assen, dann nmit den Fingern aus der braunen Haut druecken.

Anschl i essend fein mahl en. Bei frisch gemahl enen Mandel n i st das
Aroma am intensivsten. Wem di ese Arbeit jedoch zu aufwendig ist, der
kann auch fertig gemahl ene Mandel n kauf en.

2. Das Eiweiss mt dem Schneebesen des Handruehrgeraetes | eicht
anschl agen. Dann mt dem Mandel mehl, dem Bi ttermandel oel und dem
Zucker zu einemfesten Teig verkneten.

3. Mt befeuchteten Haenden etwa 45 Kugeln mt ei nem Durchnmesser von
2 bis 2,5 cmfornmen. Diese auf ein mt Backpapier ausgel egtes
Backbl ech setzen.

4. Imvorgehei zt en Backofen bei 125 Grad C auf der untersten Schiene
ca. 55 M nuten backen. Di e Makronen sollten eher trocknen als backen.
Falls sie zu sehr braeunen, nmt einer Al ufolie abdecken. D e
fertigen Makronen noch heiss mt Puderzucker bestaeuben.

Tipp: Stilecht italienisch wird es, wenn man statt der grossen
Amaretti-Makronen kleine Amarettini fornt. Das nacht jedoch etwas
mehr Arbeit. Dazu etwa 100 hasel nussgrosse Kugeln formen, die nur ca.
40_M nut en gebacken wer den.

Di e Makronen koennen auch in groesseren Mengen hergestellt und in
ei ner fest verschliessbaren Bl echdose aufbewahrt werden.



