Dr.Oetker

Cashew-Makronen mit Orangentruffel

Fir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier

Eiweillmasse:

30 g Butter

100 g ungesalzene Cashewkerne

3 Eiweil3 (GroRe M)

100 g Zucker

15 g Weizenmehl

1/2 Pck. Dr. Oetker Finesse Natrliches
Orangenschalen-Aroma

Triffelmasse:

60 g Puderzucker

100 g Zartbitterschokolade

60 g weiche Butter

1/2 Pck. Dr. Oetker Finesse Naturliches
Orangenschalen-Aroma

1 EL Orangenlikor

Zum Bestreuen:
etwas Dr. Oetker Kakao

1. Vorbereiten: Fir die EiweiRmasse Butter in einem kleinen Topf zerlassen
und abkuhlen lassen. Cashewkerne in einer Kiichenmaschine mahlen. Backblech
fetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 130°C

Heil3luft: etwa 110°C

2. Eiweilimasse: EiweiR in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe)
auf héchster Stufe sehr steif schlagen. Zucker nach und nach auf hdchster Stufe
unterschlagen. Cashewkerne, Mehl und Finesse unterheben. Butter zuletzt
vorsichtig unterriihren. Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtille (& 10 mm) fullen
und Tupfen von etwa 2 cm auf das Backblech spritzen. Backen.

Backzeit: etwa 30 Min.

Das Geback darf nur leicht aufgehen und sich schwach gelblich verfarben.
Makronen mit dem Backpapier vom Backblech ziehen, 5 Min. abkiihlen lassen,
dann I6sen und darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

3. Truffelmasse: Puderzucker sieben. Schokolade grob zerkleinern und im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Butter mit einem Mixer (Rihrstabe)
schaumig rdhren, dann Puderzucker und Finesse gut unterriihren. Zuletzt
Schokolade und Likoér unterriihren. Triffelcreme 1-2 Std. in den Kihlschrank
stellen.

4. Die Halfte aller Makronen auf der Unterseite mit Creme bestreichen, jeweils
mit restlichen Makronen bedecken und leicht andriicken. Vor dem Servieren mit
etwas Kakao bestreuen und nach Belieben in Pralinenkapseln anrichten.

Pro Portion / Stuck: E: 1 g, F: 3 g, Kh: 5 g, kJ: 227, kcal: 54
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 50 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

¥ |

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

Tipps:

» Zum Steifschlagen von
Eiweil3 darf keine Spur
von Eigelb im Eiweil3
sein und Schiisseln und
RUhrstabe missen
fettfrei sein.

* Die Makronen kénnen
bis zu etwa 10 Tagen
aufbewahrt werden.
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