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NUSSMAKRONEN ,,BRUTTI MA BUONI”

Zum Aufbrauchen von Eiweiss- und Nussresten

Zutaten

130 g ganze oder gemahlene Nusse wie HaselnUsse, Mandeln, Cashewnussen
2 Stk.  Eiweiss

80-100g Puderzucker

Y2 Tl Zitronensaft

1 Prise Salz

1

Beutel Vanillezucker

Nach Belieben Kakaopulver und Nusse fir die Garnitur

Zubereitung

Den Backofen auf 150 C vorheizen. Ganze NUsse auf dem Blech ca. 6 min,
gemahlene Nusse in der Bratpfanne hell résten. Ist die Haut noch an den ganzen
NUssen kédnnen diese in ein Tuch aneinander gerieben werden, bis sich die Schale
|6st. Die Nusse grob mahlen oder hacken.

Das Eiweiss steif schlagen, Puderzucker, Zitronensaft, Salz und Vanillezucker
portionenweise dazugeben. Weiterschlagen, bis die Masse sehr fest ist und
glanzt.

NuUsse und evtl. Kakaopulver vorsichtig unterheben.

Die Masse mit 2 Teel6ffeln zu Nocken formen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. Nach Belieben mit Nussen garnieren.

Bei 150 C Makronen ca.15 min. backen. Den Ofen ausschalten und die Makronen
im geschlossenen Ofen etwas auskihlen lassen.

Hinweise

Die «Brutti ma buoni» sind am Anfang evtl. noch etwas klebrig, werden dann aber
trocken. Sie lassen sich in einer geschlossenen Dose ca. 1 Monat aufbewahren. Und wie
der Name sagt, sie mussen nicht schén sein, sondern sind einfach fein!
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