Ama retti Einfach — schnell — superfein!

ergibt ca. 30-40 Stlick

3 Eiweiss zu Schnee schlagen

400g gemahlene Mandeln (geschélt oder ungeschéalt)

300¢g Zucker
1Prise Salz
Y5 Packli Vanillezucker
2 Flaschli Bittermandelol alles dazugeben, verriuhren.
Kugeln von Hand formen, Grdsse wie ein
Lollipop/Baumnuss, nicht zu gross machen.
3-4 EL Puderzucker Kugeln gut im Puderzucker wenden

Auf Backtrennpapier legen, mitdrei Fingern
einen Spitz hineindricken.

Backen: Heissluft (Umluft) 200°C vorheizen.

10 Minuten (bis 12 Minuten) backen.

Die Amaretti sollen noch weich und der Boden leicht angebraunt sein. Sie
werden beim Auskiihlen harter.

Fertige Amaretti konnen auch tiefgektihlt werden. 1 Stunde auftauen,
geniessen.

Variante Schoggi: Fertige Amaretti zur Halfte in Kuchenglasur tunken.

Tipp: Aus den restlichen Eigelb Rithrei, Omeletten oder Chnopfli machen.



