Mozartkugeln aus Schokomakronen & eine Adventsverlosung

Ich
wunsche euch einen Frohen 1. Advent!
Mein erstes weihnachtliches Backergebnis - die Marzipan-Quitten-Platzchen - habt ihr ja
schon gesehen. Die zweite Sorte, die meine Ma und ich gebacken haben, sind diese
Mozartkugeln.
Schokomakronen werden mit Nugat und Marzipan zu kostlichen Kugeln zusammengesetzt,
die ich personlich ja das ganze Jahr essen konnte! Absolut weihnachtlich sind die Kugeln ja

auch nicht, aber wenn man mag, kann man in die Makronen ja noch weihnachtliche
Gewurze geben.


https://www.naschkatze.me/2016/11/24/marzipan-quitten-plaetzchen/
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Fur ca. 30-40 Stuck:
100 g gemahlene Mandeln

4 EL Kakaopulver

100 g Puderzucker

2 Eiweilse (Gr. M)

1 Prise Salz
50 g feinster Zucker
100 g Marzipanrohmasse

100 g Nussnougat
Die Mandeln mit Kakao und dem Puderzucker mischen.
EiweilSe mit feinstem Zucker und Salz schon steif schlagen, dann die Mandelmischung
unterheben.
Den Ofen auf 150°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit Backpapier belegen. Die Masse
in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und 60-80 kleine Haufchen aufs Blech spritzen
(nichthgrf)ISer als 2 cm Durchmesser). Mit feuchten Handen eventuelle Spitzen flach
streichen.
Im Ofen etwa 20 Minuten backen. Auskuhlen lassen.
Derweil das Marzipan zwischen zwei Frischhaltefolien dunn ausrollen und kleine Kreise in
der GrofSe der Makronen ausstechen. Das Nougat schmelzen.
Die platten Flachen der Makronen mit dem Nougat bestreichen und jeweils zwei Stuck mit
einem Marzipankreis dazwischen zusammensetzen. Die Mozartkugeln danach in Mulden
eines Tuchs oder in kleine Muffinblechmulden legen, damit sie beim Festwerden gerade
bleiben. [Am besten stellt man die Kugeln kurz auf den Balkon oder in den Kuhlschrank, in
der Backstube ist es wahrscheinlich viel zu warm dafiir.] [nurkochen]
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Zusammen mit diesem Rezept zum 1. Advent mochte ich eine Adventsverlosung starten.
Vorgestellt habe ich die auSergewohnlichen Backformen von DEK-Design ja schon
mehrmals, und zwar beim Schoko-Kaffee-Kuchen, beim Nusskuchen mit Chia und Tonka
sowie beim Hokkaido-Matcha-Kuchen.

Das Tollste ist aber: Detlef stellt mir zwei Formen, ,Opera“ und ,Rollo”, zur Verfugung, die
ich an euch verlosen darf und ich finde, das ist doch ein schones Weihnachtsgeschenk fur
die Gewinner oder diejenigen, die damit von euch beschenkt werden! =)


http://www.dek-design.de
https://www.naschkatze.me/2016/09/03/doppelte-nervennahrung-schoko-kaffee-kuchen/
https://www.naschkatze.me/2016/08/26/nusskuchen-mit-chia-und-tonka-vegan/
https://www.naschkatze.me/2016/10/25/hokkaido-matcha-kuchen/
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Damit die Gewinner ihre Formen auch sicher noch vor Weihnachten erhalten, geht die
Verlosung bis zum 3. Advent, also Sonntag, 11.12.2016 um 24:00 Uhr.

Die Gewinner werden per Mail benachrichtigt. Teilnehmen darf jeder Volljahrige mit
Postadresse in Deutschland.
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Was miisst ihr tun?

Schaut bei DEK-Design vorbei und kommentiert hier unter diesem Beitrag, in was fur einer
Form ihr euren Lieblingsruhrkuchen backen wurdet.

Unter allen Beitragen werden dann die zwei Gewinner durch Los gezogen.

Ich wunsche allen viel Gluck und freue mich darauf, eure Lieblingskuchen zu erfahren! =)

Habt einen genussvollen Adventssonntag und macht es euch gemutlich!
Eure Judith
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http://www.dek-design.de/shop-backen/
https://www.naschkatze.me/2016/11/27/mozartkugeln-aus-schokomakronen/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2016/11/27/mozartkugeln-aus-schokomakronen/?print=print

