NATURATA

>mehr als bio

Maxzipankarleffieln

Zubereitung

1. Die Mandeln mit heiBem Wasser uberbriihen, abziehen und trocknen lassen
(Ja, es gibt auch schon abgezogene Mandeln, aber so wird es deutlich besser!).
Mandeln (in der Moulinette) zerkleinern, mit dem Puderzucker und dem Likor
mit trockenen, kiihlen Handen zu Marzipan verkneten. 2 cm grolRe Kugeln
formen.

2. Etwas Kakao in eine grolle Schiissel geben und die Kugeln darin nach und nach
schokoladig rollen (wie beim Goldschiirfen). Durch kreisende Bewegung der
Schussel werden die Kugeln rundum mit Kakao bedeckt.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit: Lang

Zutaten
Natwrato Zutaten

etwas Edelkakao aus Lateinamerika
250 g Spanische Mandeln

250 g Puderzucker aus Rohrohrzucker

Weitere Zutaten

10 bittere Mandeln
2 El Mandellikor Amaretto


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/kakao/edelkakao-aus-lateinamerika-125g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/12/231
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/puderzucker-aus-rohrohrzucker-200g

