Schokoladen - Makronen

Kategorien:  Platzchen, Weihnachten
Zutaten flir: 2 Bleche

3 Eiweil
250 Gramm Feinen Zucker (kein Puderzucker!)

1 Pack. Vanillezucker
125 Gramm Fein geraspelte Schokolade (zartbitter)
250 Gramm Gemahlene Mandeln

Anleitung:

Zunédchst schlagt ihr das EiweiB richtig ordentlich auf (je langer,
desto besser!) und gebt in drei Portionen den Zucker und
Vanillezucker hinzu, bis ein fester, glé&nzender Eischnee entsteht
(wer mag kann den Uberkopf-Test ausprobieren). ?? AnschlieBend koénnt
ihr das Rihrgerdt beiseite stellen, denn jetzt geht es per Hand
weiter. Ihr hebt nun Stick fir Stlick Schokolade und Mandeln mit
einem Rihrloéffel unter, bis eine homogene Masse entstanden ist. Seid
dabei behutsam, damit die Luft nicht wieder aus dem Teig entweicht.
Mit Hilfe von zwei Teeldffeln kénnt ihr nun kleine Haufchen auf das
Backblech (mit Backpapier) setzen, aber nicht zu grob, da die
Makronen im Ofen noch aufgehen. Bevor es in den Ofen geht, stellt
ihr die Makronen noch fiir eine knappe Stunde an einen kithlen Ort, so
verbinden sich die Bestandteile und die Makronen werden besonders
schmelzend auf der Zunge.

In den Ofen kommen die Makronen nun bei 130-150°C fiir 25 Minuten.

Extra Tipp: Je hochwertiger die Schokolade, desto ilberzeugender wird
der Geschmack, spart hier also nicht und greift zur etwas teureren
Marke. Am besten raspelt ihr die Schokolade zu Hause, so wird sie
feiner!



