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Rezept
Makronentartelettes mit Lemon Curd

Ein Rezept von Makronentartelettes mit Lemon Curd, am 20.04.2024

©Anke Schiitz -

Zutaten
FUR DEN TEIG:
250g Mehl 1TL
je1/4TL Zimtpulver und frisch geriebene Muskatnuss 80g
1 Eigelb 140 g
FUR DIE MARZIPANMASSE:
250 g Marzipanrohmasse 1
1 Eigelb
3cl Mandellikor (z.B. Amaretto) 40¢g
FUR DIE FULLUNG:
300g Lemon Curd 100

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/makronentartelettes-mit-lemon-curd-80450

gemahlener Kardamom
Puderzucker

kalte Butter

Ei
abgeriebene Schale von je 1 unbehandelten
Limette und Zitrone

gemahlene geschalte Mandeln

Gelierzucker (1:3)
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Saft und abgeriebene Schale von 1 Puderzucker zum Bestauben
unbehandelten Limette

AURERDEM:

Mehl fiir die Arbeitsflache runder Ausstecher (ca. 5 cm @)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 30 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl sieben, mit Gewlrzen und Puderzucker mischen und auf die Arbeitsflache haufen. In die Mitte eine
Mulde driicken und das Eigelb hineingeben. Die kalte Butter in Flockchen rundherum auf dem Mehlrand verteilen und
alles rasch verkneten. Den Teig zu einer Platte formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1-2 Std. kiihl stellen.

Inzwischen fiir die Marzipanmasse das Marzipan grob zerkleinern und in einer Schiissel mit Ei, Eigelb, Limetten- und
Zitronenschale sowie Likor hell aufschlagen. Mandeln unterrihren und die Masse in einen Spritzbeutel (mit kleiner
Sterntdlle) fillen.

Den Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Backpapier fiir mehrere Backbleche bereitlegen. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache 3-4 mm diinn ausrollen, Platzchen ausstechen und auf die Bleche setzen. Mit der Marzipanmasse jeweils
auflen einen geschlossenen Ring aus kleinen Tupfen aufsetzen. Die Platzchen im Ofen in 10-12 Min. goldgelb backen.
Herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.

Fur die Flllung in einem kleinen Topf Lemon Curd mit Gelierzucker, Limettensaft und -schale bei mittlerer Hitze
zahflissig einkochen lassen. Die Makronenringe damit fiillen und auf Backpapier abkiihlen lassen. Anschlieffend mit
Puderzucker bestauben. Die Tartelettes sind max. 1 Woche haltbar.
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