Mandeltértchen
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 EiweiB, 150 gr Zucker, 125 gr gem. Mandeln, 4 Tropfen Bitteraroma, 4 Eier, 2 Eigelbe, 200 gr
Marzipanrohmasse, 2 Prisen Salz, 2 Essloffel Zitronensaft, 100 gr Mehl, 2 Prisen Backpulver, 16 mal
Papier-backformchen.

Die Vorbereitungen:
Den Backofen auf ca. 175°C vorheizen.

Die Zubereitung:
Fiir die Makronenmasse :
Eiwei und eine Prise Salz zu Eischnee schlagen.
loo. g Zucker langsam einrieseln lassen und so lange schlagen, bis eine cremige Makronenmasse
entsteht. Dann die Mandeln und das Bittermandelaroma dazugeben.
Fiir den Bisquitteig:
die Eier, Eigelbe, 50 g. Zucker und das zerriebende Marzipan schaumig schlagen. Dann eine Prise Salz,
Zitronensaft, Mehl und Backpulver unterriihren.
Die Backférmchen auf ein Backblech stellen.
Jeweils 1 EBI6ffel Teig in die Férmchen fiillen, 1 Teel6ffel Makronenmasse daraufsetzen.
Die Tortchen auf der mittleren Schiene etwa 20 min. goldgelb backen.
Tip:
dazu gehért ein extra starker Kaffeel

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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