AMARETTI MIT FELCHLIN
VALENCIA FEST

Felchlin Fabrikladen

Felchlin

SWITZERLAND



AMARETTI MIT FELCHLIN VALENCIA FEST
80 Stlick ad ca. @ 3 cm

Zubereitung 30 Minuten, Abstehzeit 12 Stunden, Backzeit 8 Minuten

610g Felchlin Valencia F (Art. KK42C)
2509 Puderzucker
140g Eiweiss

2g Bittermandelaroma

Zubereitung

Alle Zutaten zusammen verrihren und auf 45°C im Wasserbad erwdrmen. Ca. 5 Minuten
im RUhrwerk glattriihren. Auf Backpapier Tropfen dressieren, Grdsse ca. 18 mm. Mit
Staubzucker bestduben und Uber Nacht trocknen lassen, dann mit den Fingern in Form
drticken, danach backen.

Backen bei 210°C (Umluft 190°C) 5-8 Minuten.

TIPP!
Nach Belieben in Felchlin Grand Cru Couverture eintauchen.
Kann auch mit der Fillung Felchlin Cocos Gianduja (Art. FE93C) kombiniert werden.

Cocos Gianduja aufschlagen und mit Spritzbeutel runde Tupfen auf Blech dressieren.
Ausgekiihlte Amarettis auf die Cocos Gianduja legen. Ca. 15 Minuten auskuhlen lassen
und in temperierte Couverture tunken.
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Montag bis Freitag 9:00 bis 12:00 Uhr, 13:30 bis 18:00 Uhr - Samstag [0:00 - 16:00 Uhr



