Makronen - Minze - Tafelchen

Kategorien:  Platzchen, Eigen,
Zutaten fur: 1 Rezept

Nenen sie ein Rezept

SCHOKOLADEN - MJIRBETEI G

Und ein Rezept

NORMALER BUTTER - MJRBETEI G

Und ein Rezept

MAKRONENMVASSE - ZUM SPRI TZEN

Und
Apri kosenmar el ade
250 Ca. Fondant (Zuckergl asur vom Béacker)
Qder sie ridhren sich eine Puderzuckerglasur mt
Puder zucker und Eiwei 3 nicht zu fest sel bst an.
Ei nige Tropfen Pfefferm nzoel

Anleitung:

Schokol adenmiir bt ei g ca. 30x30 cmund 2-3 mm dick ausrollen leich mt
Wasser einpinseln und normaler Mirbteig in der sel ben grdfRe und

di cke aufeinander | egen. Nun die Teigplatten mt dem Roll holz Ieicht
anrollen, damt sie zusammen halten und anschliefRend gut

dur chkuhl en( Kihl schr ank)

Dann Tei goberfl ache in Quatrate 3 x 3 cmeinteilen und mt einem
Scharfen Messer Qutrate zuschneiden. Die Platzchen auf dem Backbl ech
mt Backpapier verteilen. Nun in die Mtte auf jedes Pl atzchen ei nen
kl ei nen Krei se von der Makronenmasse spritzen. Bitte beim Spritzen
darauf achten das die Platzchen noch kihl und nicht w eder weich
sind, es geht besser, wenn beim Spritzen ein Fehler gemacht wird.

Backen: Um uftbackofen 160°C 15-20 M n.Die unterseite darf |eicht
braun sein. Danach leicht mt einem d asurpinsel hei3 aprikodieren

et was abkihl en | assen und Fondant |eicht angewarnt nmit ein Paar
Tropfen M nzeoel oder z.B. auch oder M nzegel ee gefilltes

Papi ercornet den Kreis ausfillen. Die Platzchen nun gut abkuhl en

| assen, am besten etwa 1/2 Tag. Dann testen ob die Qoerfl &che und die
Fall e trocken sind.

Di e Fullung ei ngeben, geht auch mt ei nem Mocca oder Caffeel 6ffel.

Ein wirklich toll es Rezept,das etwas geschick erfordert, das lhre
Gast e Bewundern werden.



