Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept von Burgunde Uhlig

ORANGEN-
IMARETTI

WERKZEUGE ZUBEREITUNG
Backpapier, Backblech, Kuchengitter, Eiweiss und die Prise Salz zu steifem
Sieb Schnee schlagen. Mandeln, Zucker und
Orangenmarmelade mischen und mit
ZUTATEN dem Bittermandeldl abschmecken (das
2 Eiweiss gibt den typischen Amarettigeschmack).
1 Prise Salz Den Eischnee unter die Mandelmi-
200 g Mandeln, geschilt, gemahlen schung heben und den Teig im Kiihl-
180g Zucker schrank mindestens 5 Stunden, gern
50g bittere Orangenmarmelade auch tiber Nacht, ruhen lassen. Ein
% Flaschchen Bittermandeldl Backblech mit Backpapier auslegen.
(Aroma; evtl. weglassen) Backofen auf 160 °C, Umluft 140 °C
25 Mandeln, ganz, geschilt vorheizen.

Puderzucker zum Bestduben
Aus dem Teig 25 Kugeln formen und in
jede eine Mandel driicken. Mit Puder-
zucker bestduben und auf das Backblech
legen. Etwa 30 Minuten backen. Im
ausgeschalteten Backofen mit offener
Backofentiir auskiithlen lassen. Die Ama-
retti sind zwar noch weich, sollten sich
aber gut vom Backblech 16sen lassen.

Fiir 25 Stiick

www.latavola.ch
Rezept aus LaTavola 06/2022





