DrOetker Versuchskiiche
0 Rezepte und Tipps

Mannheimer Teegeback

Haselnuss-Platzchen mit Makronenhaube

etwa 40 i gelingt leicht (@ bis 40 Minuten Zutaten:
Fiir das Backblech:
Backpapier
Knetteig:

125 g Weizenmehl

Y, gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

35 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Eigelb (GroRRe M)

60 g weiche Butter oder
Margarine

EiweiBmasse:

1 EiweiB (GroRe M)

40 g Zucker

2 Tropfen Dr. Oetker
Bittermandel-Aroma aus RO.
25 g Dr. Oetker gemahlene

@’ Kn etteiq: Mandeln oder Haselniisse
. 25 g Dr. Oetker gehackte
Mehl mit Backin in einer Rihrschissel mischen. Ubrige Zutaten Mandeln oder Haselniisse

hinzufligen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig
in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Min. kalt stellen.Inzwischen das
Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 190 °C
HeiBluft etwa 170 °C

2" EiweiBmasse:

EiweiR in einer RUhrschissel mit dem Mixer (Ruhrstabe) auf héchster
Stufe sehr steif schlagen. Zucker nach und nach auf héchster Stufe
unterschlagen, Aroma hinzufiigen. Mandeln oder Haselnlsse
vorsichtig auf niedrigster Stufe unterrihren.
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:“\'3} Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche etwa 3 mm dick ausrollen

~ und mit runden Ausstechern (d etwa 4 cm) Platzchen ausstechen. Die
Platzchen auf das Backblech legen und mit der EiweiBmasse
bestreichen (etwa 1 TL Eiweifmasse pro Platzchen). Backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 12 Minuten

)} Makronen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen.

S

Tipps aus der Versuchsktiche

e Zum Steifschlagen von EiweiR darf keine Spur von Eigelb im Eiweil8 sein
und Schisseln und Ruhrstabe missen fettfrei sein.

e Mehrere Backpapierstlicke in GroRe des Backblechs zuschneiden. Die
Bdgen mit den ausgestochenen Teigplatzchen belegen. Die belegten
Papierbégen an der flachen Seite auf das Backblech ziehen und
nacheinander backen.

e Bestreuen Sie das Teegeback mit Kakao oder besprenkeln Sie es mit
geschmolzener Schokolade.
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