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Amarettini-Tortchen

Fur die Muffinform (12er):
etwas Fett
etwas Weizenmehl

All-in-Teig:

1 Dose Aprikosenhaélften (Abtropfgew. 240 g)
125 g Amarettini (ital. Mandelgebéck)

60 g Pinienkerne

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin -
1 Pck. Dr. Oetker Gala Puddingpulver Karamell §
100 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
2 Eier (GréRe M)

75 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
125 ml Amaretto (Mandellikor)

Fullung:

250 g Mascarpone (italienischer Frischkéase)
25 g Zucker

1 EL Amaretto (Mandellikor)

Guss:
75 g Puderzucker
etwa 2 EL Amaretto (Mandellikdr)

1. Vorbereiten: Aprikosen auf einem Sieb gut abtropfen lassen und die Halfte
in kleine Wirfel schneiden (die andere Halfte der Aprikosen ist fur die Fallung).
Von den Amarettini 12 Stiick beiseitelegen, die Ubrigen in einen Gefrierbeutel
geben, diesen verschlieRen und Amarettini mit einem Teigroller grob zerbrdseln.
Pinienkerne hacken. Muffinform fetten und mehlen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiRluft: etwa 160°C

2. All-in-Teig: Mehl mit Backin und Puddingpulver in einer Rihrschiissel
mischen. Zucker, Vanille-Zucker, Eier, Ol und Amaretto hinzufiigen und alles mit
einem Mixer (RuUhrstabe) kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe 2 Min. zu
einem glatten Teig verarbeiten. Aprikosenwurfel, zerbréselte Amarettini und
Pinienkerne unterheben. Teig mit Hilfe von 2 Essltffeln gleichmalig in die
Vertiefungen der Muffinform verteilen. Jeweils ein Amarettini darauf legen.
Muffinform auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 25 Min.

Muffins erst nach 10 Min. aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

3. Muffins einmal waagerecht durchschneiden.

4. Fullung: Die iibrigen Aprikosen piirieren. Mascarpone mit Aprikosenpliree,
Zucker und Amaretto mit einem Schneebesen verriihren und in einen Spritzbeutel
mit Lochtille (& 8 mm) fullen. Die unteren Muffinhalften gleichm&Rlig mit Tupfen
bedecken, die oberen Halften aufsetzen und leicht andriicken.
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 12 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

¥ |

bis 40 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

* Sie kénnen den Guss
auch weglassen und die
Tortchen nur mit
Puderzucker bestreuen.

* Wenn Sie die Tértchen
ohne Alkohol zubereiten
mochten, ersetzen Sie
den Amaretto im Teig
durch Milch, in der
Fullung weglassen und
im Guss durch
Aprikosensaft (aus der
Dose).

» Ungeflllt kbnnen Sie
das Gebéack gut
einfrieren.

Seite 1 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

Dr.Oetker

Versuchskiiche

Rezepte und Tipps
5. Guss: Puderzucker sieben, mit Amaretto zu einem dickfliissigen Guss
verrihren, in ein Papierspritztiitchen fillen und die Muffins damit besprenkeln.
Pro Portion / Stiick: E: 7 g, F: 23 g, Kh: 45 g, kJ: 1.863, kcal: 445
Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto veroffentlicht.
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