Amarettini — Variationen

Rezept Nr. 1 Amaretti morbidi — Von maluskoestlichkeiten und
von Billa Wepunkt auf CC umgewandelt

Fotos Billa Wepunkt
Morbidi = murbe
Far 30-35 Stuck

Zutaten:

150 gr Zucker (Originalrezept 220 gr)
200 g gemahlene Mandeln

3 Eiweill M (Originalrezept 2 EiweiR)
1 El Mehl

1Tl Speisestarke

1/2 Flaschchen Bittermandelodl

1 Prise Salz

2 El Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

EiweiR (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

AnschlielBend Mehl(1l EBl) und Starke (1Tl) unterheben und 1
Flaschchen Bittermandeldl oder ein Schnapsglas Amaretto dazu
geben, dann am Schluss den Zucker zugeben. Ich habe ihn auf
1509 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 auskihlen lassen).

Zutaten:

4 Eiweils

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, rosten und fein reiben.
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Ballonbesen, max. Geschwindigkeit

Das Eiweill mit etwa der Halfte 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 lasst.

Gut haselnussgrofe Kugelchen auf ein Backpapier spritzen und
in ca. 15 Minuten goldbraun backen. Im leicht abgekihlten Ofen
noch eine gute Stunde nachtrocknen lassen.

Zutaten:

200 gr. geschalte gemahlene Mandeln

90 gr. Puderzucker (lt. Originalrezept Zucker)
2 Eiweils

Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

5 Tropfen Bittermandelaroma

2 EL Puderzucker

Zubereitung:

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



Eiweild mit Prise Salz in Kessel geben, mit
Ballonschneebesen/Stufe 6 aufschlagen. Dann restlichen
Zucker/Vanillezucker einriesseln lassen und zu glanzendem
Eischnee aufschlagen. Mandel 1offelweise mit 5 Tropfen
Mandelaroma unterheben (mit Silikonspachtel oder
Unterheberuhrelement).

-
-

Nun entweder mit Eisportionierer grofRe Amarettone auf mit
Backpapier belegtes Backblech setzen (gibt dann ca. 14 Stlck)
oder mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen (dann ca. 50 Stick).

Mit Puderzucker bestauben und 3 Stunden trocknen lassen
(Anmerkung: in anderem Rezept sogar 8 Stunden. Ich hatte die
Geduld nicht und habe nur 1 Stunde Ruhezeit gegonnt. Das
nachste Mal wirde ich sie einfach Uber Nacht stehen lassen).
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Backofen auf 150 Grad/Umluft vorheizen. Ca. 20-25 Minuten
hellgelb backen. Im Ofen bei gedffneter Ture auskuhlen lassen.
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