
Amarettini – Variationen
Rezept Nr. 1 Amaretti morbidi – Von maluskoestlichkeiten und
von Billa Wepunkt auf CC umgewandelt

 
Fotos Billa Wepunkt

Morbidi = mürbe

Für 30-35 Stück

Zutaten:
150 gr Zucker (Originalrezept 220 gr)
200 g gemahlene Mandeln
3 Eiweiß M (Originalrezept 2 Eiweiß)
1 El Mehl
1Tl Speisestärke
1/2 Fläschchen Bittermandelöl
1 Prise Salz
2 El Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:

Eiweiß (3) mit Prise Salz in der CC mit Ballonbesen steif
schlagen.

Dann zum Flexi wechseln und die 200 gr. Mandeln(hab ich im
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Multizerkleinerer fein gemahlen) mit der Masse unterheben

Anschließend Mehl(1 Eßl) und Stärke (1Tl) unterheben und 1
Fläschchen Bittermandelöl oder ein Schnapsglas Amaretto dazu
geben, dann am Schluss den Zucker zugeben. Ich habe ihn auf
150g reduziert! reicht auch dicke……

Jetzt Kugeln formen und auf ein Blech setzen, 6-8 h ruhen
lassen. Dann Puderzucker drauf und ab in den Ofen (100 Grad
Umluft, 50-60 Minuten, im Ofen auskühlen lassen).

Rezept Nr. 2 Amarettini – zur Verfügung gestellt von Manfred
Cuntz

Zutaten:
4 Eiweiß
200g Puderzucker
400g Mandeln
1EL Zitronensaft
6cl Amaretto
1 Vanilleschote (oder Vanillezucker dann die Menge von der
Zuckermenge abziehen)
1 Prise Salz

Zubereitung:

Ofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen
Mandeln abziehen, rösten und fein reiben.
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Ballonbesen, max. Geschwindigkeit
Das Eiweiß mit etwa der Hälfte des Zuckers, Salz und dem
ausgeschabten  Vanillemark  (oder  Vanillezucker)  zu  festem
Eischnee schlagen.

Den restlichen Zucker mit den Mandeln mischen. Mandeln und
Zucker mit dem Spatel unterheben und Zitronensaft und Amaretto
zugeben. Es soll ein halbfester Teig entstehen der sich noch
im Spritzbeutel verarbeiten lässt.

Gut haselnussgroße Kügelchen auf ein Backpapier spritzen und
in ca. 15 Minuten goldbraun backen. Im leicht abgekühlten Ofen
noch eine gute Stunde nachtrocknen lassen.

Rezept Nr. 3 Amarettini – aus Weihnachtsplätzen/GU und von
Gisela M. ausprobiert und auf CC umgewandelt

Zutaten:
200 gr. geschälte gemahlene Mandeln
90 gr. Puderzucker (lt. Originalrezept Zucker)
2 Eiweiß
Prise Salz
1 Päckchen Vanillezucker
5 Tropfen Bittermandelaroma
2 EL Puderzucker

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen. Mandeln mit Hälfte vom Zucker in Multi
geben und kurz mahlen (Achtung, nicht zu lange, damit Öl nicht
austritt und Masse klumpt).



 

Eiweiß  mit  Prise  Salz  in  Kessel  geben,  mit
Ballonschneebesen/Stufe  6  aufschlagen.  Dann  restlichen
Zucker/Vanillezucker  einriesseln  lassen  und  zu  glänzendem
Eischnee  aufschlagen.  Mandel  löffelweise  mit  5  Tropfen
Mandelaroma  unterheben  (mit  Silikonspachtel  oder
Unterheberührelement).

Nun  entweder  mit  Eisportionierer  große  Amarettone  auf  mit
Backpapier belegtes Backblech setzen (gibt dann ca. 14 Stück)
oder mit zwei Teelöffeln kleine Häufchen (dann ca. 50 Stück).
Mit  Puderzucker  bestäuben  und  3  Stunden  trocknen  lassen
(Anmerkung: in anderem Rezept sogar 8 Stunden. Ich hatte die
Geduld  nicht  und  habe  nur  1  Stunde  Ruhezeit  gegönnt.  Das
nächste Mal würde ich sie einfach über Nacht stehen lassen).
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Backofen  auf  150  Grad/Umluft  vorheizen.  Ca.  20-25  Minuten
hellgelb backen. Im Ofen bei geöffneter Türe auskühlen lassen.
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