Mohn - Makronen

Kategorien:  Pldtzchen, Makronen
Zutaten fiir: 70 Stiick

MAKRONENMASSE

3 EiweiB (K1. M)
1 Teel. Abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
1 Essl. Zitronensaft

250 Gramm Puderzucker
80 Gramm Preiselbeerkonfitiire

200 Gramm Mandeln (gemahlen)

100 Gramm Mohn (gemahlen)

FULLUNG UND DEKORATION

250 Gramm Preiselbeerkonfitiire
30 Gramm Preiselbeeren (im Saft); ca.
1 Essl. Puderzucker

Anleitung:

1. EiweiB, Zitronenschale und -saft steif schlagen, den gesiebten
Puderzucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse fest
ist und glanzt. Konfitire durch ein Sieb streichen und unterrihren.
Mandeln und Mohn vorsichtig unterheben. Masse in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille Nr. 6 fiillen und zu kleinen Tuffs von 2,5 cm auf mit
Backpapier belegte Bleche spritzen. 2 Stunden trocknen lassen.

2. Dann im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Gas 1, Umluft 130
Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 12-15 Minuten backen. Mit
dem Papier vom Blech ziehen, die Halfte der Platzchen in der Mitte
mit einem Kochldffelstiel etwas eindriicken und auf dem Papier
auskihlen lassen.

3. Konfitiire durch ein Sieb streichen. In einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochtiille fiillen. Die eingedriickten Platzchen mit der
Konfitiire (bis auf einen kleinen Rest) fiillen, die andere Halfte
daraufsetzen. Mit der restlichen Konfitlire verzieren, mit den
abgetropften Preiselbeeren belegen und trocknen lassen. Mit
Puderzucker bestauben und gut verschlossen lagern.



