Mannhemer - Dreck

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 25 Personen

100 Gramm Mar zi panr ohmasse
100 G amm Gemahl ene
Hasel nlsse
100 G amm Gemahl ene
Mandel n
100 G amm Loffel biskuits
Zer br dsel t
100 Gamm Zitronat fein
CGehackt
30 G amm Mehl
10 Gramm Kakaopul ver
10 Gramm Lebkuchengewir z
10 Gramm Gemahl enen Zint
5 Gramm Gemahl ene Nel ken
50 m  Schl agsahne
150 Gramm Ei wei ss
150 Gramm Zucker
30 Backopl aten 5 ¢cm Dm
100 Gamm Hal bitter-
Kuvertiare
100 Gamm Helle

Kuchengl asur

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 60 M nuten

Mar zi panr ohmasse mit genahl enen Hasel nissen, genmahl enen Mandel n,
zerbrodsel ten Loffel biskuits, feingehacktem Zitronat, Mehl,

Kakaopul ver, Lebkuchengewirz, gemahl enem Zi m, genmahl enen Nel ken und
Schl agsahne gut mt den Handen m schen, dabei das Marzi pan
zerbroseln. Eiweiss mt Zucker zu steifem Schnee schlagen und mt

ei nem Hol zI 6ffel unter die Nussm schung arbeiten. Die Masse mt

ei nem Spritzbeutel Lochtulle Nr. 10 auf die Backoplaten spritzen und
ungef ahr 5 Stunden bei Zi mrertenperatur trocknen | assen.

Bei 2000 C i mvorgehei zt en Backofen auf der 2. Einschubl eiste von
unten 10 M nuten auf dem Gillrost backen, dann voll komen kalt
werden | assen. Hal bbitter-Kuvertire und hell e Kuchengl asur grob
zerkl einern und in einer Schissel Uber dem hei ssen Wasser bad
schnel zen, dabei gut verridhren.

Die Cberseite der Makronen in die Kuvertiren-M schung tauchen oder
damt einpinseln, dann abtropfen | assen. Auf Backpapi er setzen und
fest werden | assen. Der Mannheinmer Dreck halt sich luftdicht
verschl ossen 2-3 Wchen.



