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Amaretti

Fir das Backblech:
Backpapier

Eiweillmasse:

200 g Dr. Oetker Feine Marzipan-Rohmasse
125 g Zucker

1 Eiweil3 (Grolze M)

etwa 5 Tropfen Dr. Oetker Bittermandel-Aroma
(aus RG.)

1 EL von 1 Eiweil3 (Grof3e M)

Puderzucker

1. Vorbereiten: Das Backblech mit Backpapier belegen.

2. Zubereiten: Marzipan klein wiirfeln und mit Zucker, Eiwei und Aroma in
einer Ruhrschissel mit einem Mixer (Ruhrstabe) verriihren. Masse anschlieRend
in einem Kochtopf unter RuUhren leicht erwarmen (auf Handwarme).
1 EL Eiweild unterrihren. Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtille (d 5 mm)
fullen.

Etwa 15 kleine Teighaufchen (@ 3-4 cm) auf das Backblech spritzen und etwa 1
Std. stehen lassen, bis sich eine dinne Haut gebildet hat.
Inzwischen den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160°C

HeiRluft: etwa 140°C

Das Backblech in den Backofen schieben.
Backzeit: etwa 30 Min.

Die Amaretti mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen, etwas abkihlen
lassen und dann vom Backpapier lésen.

3. Erkaltete Amaretti mit Puderzucker bestreuen. Zum Verschenken nach
Belieben einzeln in Seidenpapier oder Geschenkpapier einwickeln.

Pro Portion / Stiick: E: 2 g, F: 5 g, Kh: 15 g, kJ: 470, kcal: 113
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 15 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

d

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

Tipp:

» Teigh&ufchen fur eine
besonders krosse
Oberflache vor dem
Backen mit Puderzucker
bestreuen, danach nicht
mehr.
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