Pinjemakroner

Ingredienser (20 stk):

250 g Odense marcipan (ikke bagemarcipan)

100 g sukker

fintrevet skal af ½ usprøjtet citron

¼ tsk stødt kanel

¼ tsk allehånde

2 æggehvider

½ pose pinjekerner

Marcipan og sukker blendes godt sammen i en foodprocessor. Tilsæt krydderier og citronskal og blend videre. Tilsæt æggehviderne en efter en.

Tænd ovnen på 175ºC.

Dejen fordeles som små klatter, 20-25 stk, på en bageplade med bagepapir. Pinjekernerne stikkes i makronerne som piggene på en pindsvin. De skal trykkes

godt ned i dejen og helst stå lodret.

De bages i 20-30 minutter, indtil de har fået en gylden overflade.

Køler dernæst af på en bagerist.

