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KOSTLICHKEITEN

Abricotines

Zutaten fiir ca. 15-20 Stiick:

. 100 g Eiweil3 (von ca. 3 Eiern)

. 1 Prise Salz

. 15 g Mehl

. 100 g gemahlene Mandeln

. 100 g Zucker

. 1 Teel. Vanilleextrakt oder 1 Vanillemark

«  optional: einige Tropfen Bittermandeldl (weil ich's lecker finde)
* 50 g Mandelbléttchen

. 150 g Aprikosenkonfitiire

. 150 g Zartbitterschokolade oder hochwertige Kuvertiire

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. - Da es hierzulande kein Mandelmehl gibt, habe ich
die gem. Mandeln und den Zucker zusammen im Thermomix (oder Blitzhacker 0.4.) etwas
feiner gemahlen. Ob dieser Vorgang fiir das Gelingen notwenig ist wire noch zu priifen. Das
Eiweil} in einer Schiissel zusammen mit dem Salz steif schlagen. Das Mandel-Zuckergemisch
in einer anderen Schiissel mit dem Mehl und den Aromen vermengen. Jetzt den Eischnee in
3-4 Portionen mit dem Teigschaber nach und nach unter die trockenen Zutaten arbeiten, bis
der Teig, dhnlich wie bei Macarons, wie ein breites Band vom Spatel fliet. Einen
Spritzbeutel mit einer 1 cm Lochtiille versehen und den Teig einfiillen. Auf ein Blech, das
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mit Backpapier oder einer Silikonmatte ausgelegt wurde, werden jetzt ca. 1-2 Eurostiick
grofle, moglichst gleichméfBige Tupfen gespritzt. Diese nur noch mit den Mandelblittchen
bestreuen und dann geht's fiir ca. 15 Minuten ab in den Backofen. Sind die Platzchen
abgekdihlt, bestreicht ihr jeweils eine Makrone mit einem Klecks Aprikosenmarmelade (je
nach GroBe ca. 1/2 Teeloffel) und klebt eine zweite Makrone wie ein Sandwich dagegen.
Wihrend ihr die Schokolade temperiert stellt ihr die Abricotines in den Kiihlschrank. Das
Temperieren der Schokolade ist wichtig, um nicht eine héssliche, wenn auch harmlose, graue
Schicht auf der Schokoladenschicht zu bekommen und gleichzeitig bekommt die Schokolade
diesen leckeren typischen 'Knack'. Eine kurze und einfache Anleitung findet ihr hier auf der
LECKER Website klick . Nach dem Schokolieren solltet ihr die Abricotines in einer Dose
kiihl lagern. Sie ziehen dann noch einmal gut durch und werden kostlich soft und saftig. Ich
habe sie beim ersten Mal etwas kleiner gemacht. Damit man sich aber nicht schamen muss,
dass man 4-5 Stiick hintereinander verspeist, dachte ich, eine Nummer grof3er wire wohl

besser, dann fillt's nicht so auf :-D .
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