( Amarettini


Zutaten:

Baiser Grundrezept

4 Eiweiß

125 g Zucker

Rest

100 ml Amaretto

8 tropfen Bittermandelöl

100 g blanchierte gemahlene Mandeln

75 g ganze Mandeln

100 g Puderzucker

Zubereitung:

· Das Eiweiß in einer großen, blitzsauberen Schüssel mit den Quirlen des Handrührers auf höchster Stufe steif schlagen. Den Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen, bis er sich ganz aufgelöst hat.

· Amaretto und Bittermandelöl mit dem Handrührer kurz unterschlagen.

· Backofen auf 150 Grad, Umluft  auf 130 Grad vorheizen, Gas Stufe 1.

· Puderzucker über die gemahlenen Mandeln sieben und damit mischen. Vorsichtig mit einem Holzlöffel unter die Baisermasse haben, damit sie nicht flüssig wird.

· Baisermasse mit einem Spritzbeutel mit Lochtülle (1 cm Durchmesser) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Mit je einer Mandel belegen. Im Ofen etwa 35 Minuten backen.

· Nach dem Backen mit dem Backpapier vom Blech nahmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


