Erﬂ/ét; ca. 50 Stiick

Zutaten:

1 Eiweifs

1 Prise Salz

Yo Fldschen Bittermandelaroma
40 g Erythrit-Puderzucker
100 g 3emahlene Mandeln

Zaézra’ta/g’

1. Ein Backblech mit Backpapier belegen und den Backafzn auf 150° Ober—/Unterhitze vorheizen.
2. Das Eiweifs sehr ste&f schlagen, dabei das Salz einrieseln lassen. Puderzucker und
Mandelaroma nach und nach auf hochster Stufe kurz untersch[aﬂen‘ Mandeln varsz’cht@

unterheben.

3. Die Masse in einen S/W/tzkeute[ mit Lochtiille (& 6mm}fd(/en und Amarettini als gut 1 em
grofe ﬁ/’f@” auf das Backblech spritzen, alternativ mit zwei Esllaressa—Lo"ffelchen auf das
Blech geben,

U. Nun ca. 20 — 25 Minuten backen. Danach ﬂuf einem Kuchenﬂitter vo[[st&'ind{ﬂ abkiihlen lassen.

TlTUF In einerﬂut verschlossenen Dose oder einem ebenso verschlossenen g/as lassen sich die

Amarettini mindestens zwei Wochen aufbewahren — wenn sie so [&mge leben. :-)



