.E Rezepte > Dessert

Bethmannchen

Zeit gesamt

50min

[utaten

fir 10 Portionen
Mandeln, ganz
Marzipanrohmasse
Eier

Puderzucker

Weizenmehl, Type 405

Zubereitungszeit

30min

140 g
200 g
1St
/5g
50 ¢

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf

1. Backofen auf 150 °C (Ober-/ Unterhitze) vorheizen. In einem Topf ca. 500 ml Wasser
zum kochen bringen. In einer Schiissel Mandeln mit kochendem Wasser tiberbriihen, ca.
1-2 Min. ziehen lassen, dann abgieBen. Mandelkerne aus den Hautchen driicken. 70 g
der Mandeln langs in 2 Halften teilen, die tibrigen Mandeln fein hacken.

2. Marzipan zerkleinern, Ei trennen. In einer Schussel Eiweifs mit gehackten Mandeln,
Marzipan, Puderzucker und Mehl verkneten. Mit leicht bemehlten Handen daraus ca. 30
Kugeln formen.

3. In einer Schiissel Eigelb mit 1 EL Wasser verriihren, Bethmannchen damit bepinseln
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Jeweils 3 Mandelhalften an jede Kugel
driicken und im Backofen ca. 18 Min. hellgelb backen. Auskiihlen lassen.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 226 kcal
Kohlenhydrate 22g
Eiweil bg
Ballaststoffe 3g

Fette 13g
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