Zutaten

60 g Aquafaba (Wasser aus
der Kichererbsen-Dose)
0.25 TL Backpulver

75 g Puderzucker

0.25 TL Vanilleextrakt

200 g gemahlene
Haselnisse

15 Oblaten (2 5 cm)

15 ganze Haselnisse

Vegane Nussmakronen

Zubereitung

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Aquafaba und
Backpulver in eine groBe Schiissel geben und mit dem
Handrihrgerat oder der Kiichenmaschine
aufschlagen, bis eine schnittfeste Konsistenz erreicht

ist.

2. Puderzucker nach und nach hineinsieben und

vorsichtig unterheben. Vanilleextrakt hinzugeben und
gemeinsam mit den gemahlenen Haselnissen

unterheben.

Tipp: Bei diesem Rezept ist die Konsistenz eures
Teiges entscheidend. Gebt die Haselniisse am
besten Stiick fir Stiick hinzu, sodass ihr die
Konsistenz des Teiges im Auge behalten kénnt. Er
sollte so weich sein, dass ihr ihn mit dem Spritzbeutel
gut verarbeiten kdnnt. Nach dem Aufspritzen sollte
er jedoch nicht auseinanderlaufen. Die Konsistenz

sollte der von Zahnpasta &hneln.

3. Oblaten auf einem mit Backpapier ausgelegten

Backblech verteilen. AnschlieBend Nussmasse in
einen Spritzbeutel mit groBBer Spritztille (circa 1
Zentimeter) geben. Die Spritztille jeweils etwas Uber
der Mitte der Oblate ansetzen. Anschlie3end den Teig
herausdriicken, ohne die Spitze der Tillle zu bewegen.
Auf diese Art und Weise sollte sich die Nussmasse auf
der gesamten Oblate gleichmaBig verteilen. Die

Makronen sollten etwa 0.5 Zentimeter hoch sein.

4. In die Mitte jeder Makrone eine Haselnuss geben und

die Platzchen fir 10-12 Minuten bei 180 °C (Umluft)
backen. Nach dem Backen gut auskihlen lassen, da o

sie frisch aus dem Ofen noch sehr weich sind.









