Pasta di mandorle -

Italienische Mandelhaufchen

—

Rezept und Foto zur Verfligung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

600 g Mandelmehl oder geschalte gemahlene Mandeln
300g Zucker

1/4 TL Vanille Pulver

1/4 TL Salz

125 ml Amaretto

Saft und Abrieb einer Orange

Saft 1/2 Zitrone

Belegkirschen

Zubereitung:
Alle Zutaten ohne Belegkirschen mit K-Haken gut vermischen und
fur 2 Std in den Kuhlschrank stellen.

Die Mandel Paste in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiulle
geben und “Haufchen ” auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen. Auf jedes Haufchen eine Belegkirsche drucken. (Ich
halbier die immer).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4982
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4982
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/pastadimardorleelisabetta.jpg

Bei 180 Grad Umluft 12-15 Minuten backen.

Die Rander sollten etwas braun werden. Direkt aus dem Backofen
sind die Haufchen noch recht weich, werden nach dem Abkuhlen
aber fester.



