Walnussmakronen |

Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

350 Gramm W4l nussker ne; gemahl en
250 Gramm Puder zucker
150 Gamm E weiss; ca. 5 Eier KI. 3
2 Vani | | eschot en
1 Prise Salz
2 Essl. Brauner Rum
90 Wl nusskerne; zum Bel egen =
180 G anm ???
75 Gramm Dunkl e Kuchengl asur
75 Gramm Hal bbitterkuvertuere

Anleitung:

Di e gemahl enen WAl nuesse mit dem Puder zucker und dem Eiweiss in 1
Schneekessel geben. Die Vanilleschoten | aengs aufschlitzen, Das Mark
her auskratzen. Vanillemark und eine Prise Salz zu den Nuessen geben.
I m hei ssen Wasserbad mt ei nem Hol zl oeffel gruendlich verruehren Und
di e Masse unter staendi gem Ruehren 8-10 M nuten erwaernen. Den
Schneekessel aus dem Wasserbad nehnmen. Den Rum hi nzuf uegen und die
Masse mit den Quirlen des Handruehrgeraetes ca. 4 Mnuten schaum g
Ruehren. 2 Backbl eche mit Backpapi er bel egen. Di e Nussmasse
portionsweise In einem Spritzbeutel mt Lochtuelle Nr. 5 fuellen und
daraus mt 4 cm Abstand zuei nander 90 ovale, ca. 3 cmlange Tupfen;
ca. Spritzen. In die Mtte jeweils eine Wal nusshael fte druecken. D e
Makronen i m vorgehei zt en Backof en auf der 2. Einschubleiste von
Unten bei 200 Grad 18-20 M nuten backen. Mkronen mt Backpapi er Vom
Backbl ech zi ehen und auf ei nem Kuchengitter auskuehl en | assen.
Kuchengl asur und Kuvertuere grob zerteilen, in eine Schuessel Geben
und i mwarnmen Waserbad schnel zen. Gut durchruehren. Di e Makronen an
der Nusshaelfte anfassen und mit der Unterseite so Wit in die
Schokol ade tauchen, dass ein Schokol adenrand von ca. 1/2 cm Hoehe
entsteht. Die Makronen |eicht am Gefaessrand Abstreifen und auf

Papi er oder Folie setzen und den Guss erkalten Lassen. (Haltbarkeit:
2 Wochen)
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