Haselnuss Makronen

lhr Lieben

Gibt es was Schdneres als in der
Vorweihnachtszeit das ganze Haus
nach frisch gebackenen Platzchen
duften zu lassen? Definitiv nein. Und
gerade die Nussmakronen gehdren fir
mich als absoluter Klassiker mit auf den
Weihnachtsteller. Wir lieben
Nussmakronen, egal ob mit
Haselnissen, Mandeln oder Walnlssen - lecker sind alle Varianten. Auf3en leicht kross, innen
weich und saftig, das sind fiir mich perfekte Makronen.

Zutaten:

3 Eiweil} (M)

200g gemahlene Haselnlsse
200g Zucker

1 Prise Salz

1/2 Flaschchen Rumaroma
ca. 22 ganze Haselnlsse

ca. 22 Backoblaten

Zubereitung:

Backofen auf 160° Umluft vorheizen.

Jen nachdem, wie grof} ihr die Makronen portioniert, bekommt ihr ca. 22 Stlick aus der
Zutatenmenge.

Die EiweilRe mit der Prise Salz steif schlagen. Nun den Zucker, die gemahlenen Nisse und das
Rumaroma zugeben und mit einem Teigschaber unter die EiweiBmasse rihren, bis alles schon
gleichmaRig verbunden ist.

Eine kleine Portion Teig mit Hilfe eines kleinen Eiskugelpoprtionierers entnehmen und auf eine
Oblate geben. Statt dem kleinen Eiskugelportionierer kénnt ihr auch eine kleine Menge Teig mit
einem Teel6ffel nehmen und mit Hilfe eines zweiten Teelbffels auf die Oblate streichen. Diese
werden und auf ein Backblech gesetzt in ca. 15 bis 18 Minuten gebacken. Sobald die Oberflache
anfangt zu braunen sind die Makronen fertig und ihr kénnt sie aus dem Ofen nehmen.

Die Makronen vollstandig auskihlen lassen und anschlieend in eine Gebackdose geben, dort
halten sie sich mehrere Wochen.

Viel Spal beim Nachbacken!
Eure Nicole



