M andelmakroenchen

Zutaten fur: 90 Portionen

500 Gramm Ungeschael t e Mandel n
375 Gramm Fei ner Zucker
5 Ei wei ss
90 Runde bl aten von 4 cm

Dur chnmesser

Anleitung:

Die Mandel n in eine Schuessel geben, mt kochend hei ssem Wasser
uebergi essen und 3 min. darin ziehen |lassen. Die Mandeln Dann in ein
Sieb schuetten, mt kaltem Wasser abbrausen und Di e nun | ockere
braune Haut von den Mandeln streifen. Die Mandel n zum Trocknen auf
ei n ausgebreitetes Kuechentuch Legen. Di e Mandel n durch eine

Mandel muehl e drehen oder im M xer Mahl en. Di e gemahl enen Mandeln in
ei ner Schuessel mt dem Zucker mischen. Die Eiweisse zu steifem
Schnee schl agen. Den Ei schnee mit einem Ruehrloeffel unter die
Mandel masse heben. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. D e

Backobl at en auf dem Backbl ech verteil en. Von der Makronennmasse mt
ei nem nassen Teel oeffel klei ne Haeuf chen abstechen und auf die

ol aten Setzen. Di e Makroenchen i m vorgehei zt en Backof en auf der
Mttleren Schiene in 25 - 30 mn. nehr trocknen als backen, sie

Sol I en hel Il braun sein. Di e Makroenchen vom Bl ech heben, auf Ei nem
Kuchengi tter abkuehl en | assen und di e bl aten abzi ehen Oder die
Raender so weit abbrechen, dass man sie nicht Mehr sieht.

Vor berei tungszeit: ca. 1 Stunde Pro Pl aetzchen ca. 220 kJ/50 kcal 1
Gramm Eiweiss, 3 g Fett, 6 g Kohl enhydrate Quelle: unbekannt
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