Amaretti di Saronno

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 1 Personen

200 Gramm Sisse Mandel n
2 Teel . Zitronensaft
200 Gramm Zucker
Puder zucker
2 Ei wei ss

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 15 M nuten

Di e Mandel n Uber br ihen, schédlen und i m Ofen bei schwacher Hitze
trocknen | assen. Danach zusammen mit der Halfte vom Zucker in einem
Morser zu feinem Pul ver zerstossen. (&gf. Kiuchenmaschine). In einer
kl ei nen Schissel das Eiweiss zu Schnee schl agen, den restlichen
Zucker | o6ffelweise einrieseln [assen und unterm schen. Wenn sich der
Zucker aufgel 6st hat, das Mandel nehl und den restlichen Zitronensaft
hi nzuf igen und die Masse in einen Spritzbeutel mt Lochtulle fillen.
Ei n Backbl ech einfetten und mt Mehl best&uben. Nussgrosse

Tei ghduf chen i n genigendem Abst and dr auf setzen, damit sie nicht

anei nander kl eben. Di e Haufchen mt dem Daunen | ei cht eindricken. Mt
Puder zucker bestreuen und zwei Stunden ruhen | assen. Bei mttlerer
H tze backen bis die Amaretti aufgehen und i nnen hohl werden.



