Amaretti Morbidi - Traditionell

Zutaten fiir: 1 Rezept

220 Gramm Zucker
1 Vanilleschote
150 Gramm Geschalte Mandeln
100 Gramm Marzipan-Rohmasse
2 Eiweil
1 Essl. Speisestarke
1/2 Fldschen Bittermandeldl
1 Prise Salz
2 Essl. Puderzucker zum Bestduben
Anleitung:
Etwas Geschichte : Amaretti = leicht bitter, morbidi = weich,

gemeint sind diese edlen Mandelmakronen mit dem weichen Kern, die
man fir viel Geld einzeln verpackt wie Bonbons in Seidenpapier
kaufen kann. Erfunden wurden sie bereits im 17. Jahrhundert vom
Zuckerbdcker Francesco Moriondo am Savoyer Hof. So richtig populér
wurden sie allerdings im ausgehenden 18. Jahrhundert in den
intellektuellen Kaffeehdusern Milanos. In Saronno wird das Geback
seit vielen Generationen hergestellt, urspringlich um dem Bischof
auf der Durchreise etwas Kostliches anbieten zu kdénnen und
urspriinglich auch nur aus 3 Zutaten: Aprikosenkernen, Zucker und
EiweilB.

Im Mixer aus dem Zucker und der Vanillestange Puderzucker
herstellen, die Halfte davon entnehmen. Dann die geschédlten Mandeln
und das Bittermandeldl zugeben. Alles zusammen fein mahlen. Die
EiweiBe mit dem Salz steif schlagen, 1loffelweiBe die Halfte des
Vanillepuderzuckers unterheben und weiterschlagen. Mandeln und
Eischnee in eine Schiissel geben, Speisestdrke drilberstduben und
vorsichtig alles zu einer homogenen Masse vermengen.Davon
walnussgroBe Kugeln auf ein Blech mit Backpapier geben und 5 h oder
ilber Nacht trocknen lassen bei Raumtemperatur. Vor dem Backen mit
Puderzucker bestduben. Etwa 1 h bei 100 - 120 °C Umluft backen.



