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Zutaten:

2 Eiweils

50 g Zucker

100 g gem. geschalte Mandeln
2 EL Backkakao

100 g Puderzucker

Fullung:

100 g Marzipan
50 g Puderzucker
100 g Nougat

Zubereitung:

Mit dem Ballonschneebesen Eiweife steifschlagen und den Zucker
einrieseln lassen.

Mandeln, Backkakao und Puderzucker vermischen und mit dem
Unterhebriuhelement oder K-Haken unter den Eischnee heben.

Die Masse in eine Spritztulle fullen und auf ein Backpaier
Tupfen spritzen. Die Anzahl sollte durch 2 teilbar sein.
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Im vorgeheizten Backofen 20 Min bei 150° backen.
Auskuhlen lassen.

Marzipan mit Puderzucker verkneten wund ausrollen.
Anschliellend Kreise in GroBe der Platzchen ausstechen.

Nougat erwarmen.

Platzen mit Nougat bestreichen einen Marzipankreis darauf
geben und mit den nachsten mit Nougat bestrichenen Platzchen
belegen.



