[ talienische Schokoladenmakronen Brutti M a Buoni

Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

250 G anm Hasel nussker ne
200 Gramm Mandel n; gemahl en
200 Gramm Mandel n; gehackt
500 G anmm Puder zucker
2 Pack. Vanillinzucker
6 Tropfen Bittermandel oel ;
Tr. =Tr opf en
1 Teel. Zint
1 Essl. Orangenschal e; duenn
Abgeri ebene
1 Teel . Instantkaffee
50 Gramm Kakaopul ver
200 G amm Eiweiss; ca. 7 Eier KI. 3
85 Backopl aden; kl ei ne runde

Anleitung:

Di e Hasel nusskerne auf ei nem Backbl ech verteil en und i m Vorgehei zt en
Backofen bei 200 Grad 10-12 M nuten roesten. Die Nuesse in einem

Si eb abkuehl en [ assen. Di e braunen Haeutchen Abreiben, die Nusskerne
grob hacken. Gemahl ene und gehackte Mandel n, Puder zucker,

Vani | | i nzucker, Bittermandel oel, Zint O angenschal en, |nstantkaffee,
Kakaopul ver Und Ei wei ss in einen Schneekessel geben und mit einem
Hol zl oef fel Gut durchruehren. I m Wasserbad bei mttlerer Tenperatur
unter Staendi gem Ruehren 8-10 M nuten erwaer nen. Den Schneekessel
aus Dem Wasserbad nehnen, die Masse mt dem Hol zl oeffel so | ange
Ruehren, bis sie erkaltet ist. Nuesse unterruehren. Di e Backopl aden
auf 2 Backbl eche verteilen. Jeweils 1 gehaeuften Tl. der Masse auf
ei ne Opl ade geben (man muss mt dem Daunmen ei n Bi schen nachhel fen).

I m vor gehei zt en Backof en auf der 2. Einschubl eiste von unten bei 180
G ad 20 M nuten backen.
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