Die Makronenmasse darf nicht zu weich sein damit sie beim Backen nicht zerlduft. Die Ochsenaugen werden mit
heiler Aprikosenmarmelade abgestrichen damit sie schon glanzen. Die Platzchen werden erst nach dem Backen mit
Johannisbeergelee gefiillt damit das Gelee nicht beim Backen lber die Makronenmasse lauft. Wenn das Gelee zuvor
erhitzt wird, ist es schon glatt und glanzt wie ein Spiegel.

Bilder der Herstellung und Rezept-Video: www.rezeptschachtel.de/ochsenaugen rezept.html

Zutaten:

Fiir die Miirbeteig-Platzchen:
325 g Mehl Type 405
1 Teel. Backpulver
100 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
Prise Salz
1Ei
2 Eigelb
150 g kalte Butter
Fiir die Marzipan-Makronenmasse:
600 g Marzipan-Rohmasse
3 bis 4 EiweiB je nach GroRe der Eier
Zum Abstreichen:
3 Essl. Aprikosenmarmelade
1 Essl. Wasser
Fiir die Fruchtgelee-Fiillung:
200 g rotes Johannisbeer-Gelee

Zubereitung:

Fir die Platzchen das Mehl mit dem Backpulver auf die Arbeitsflache sieben. Zucker, Vanillezucker und Salz dazu geben
und alles gut vermischen. Das Ei, zwei Eigelb und die in Wirfel geschnittene kalte Butter dazu geben und von Hand
geschwind zu einem Miirbeteig verkneten (die beiden Eiweille spater fiir die Makronenmasse verwenden). Dann den
Mirbeteig in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Makronenmasse das Marzipan in Wiirfel schneiden und in eine schmale Schiissel geben. Tipp: Die
Marzipanwiurfel kdnnen in der Mikrowelle ganz kurz lauwarm erwarmt werden, dann lassen sie sich leichter verrihren.

Dann drei EiweiR dazu geben und mit dem Handriihrgerat (Schlagbesen) solange riihren bis eine glatte Masse
entstanden ist. Wenn die Makronenmasse zu fest ist um sie durch den Spritzbeutel zu driicken, dann noch eines der
Ubrigen Eigelbe dazu geben. Damit die Makronenmasse beim Backen nicht zerlduft sollte sie moglichst fest sein.

Den gekiihlten Mirbeteig 5 mm dick ausrollen und etwa 7 cm grofRe runde Pldtzchen ausstechen. Die Makronenmasse
in einen stabilen Spritzbeutel fullen mit mittelgroBer Sterntille (etwa TullengroRe 8). Die Makronenmasse auf die
Platzchen dressieren und die Ochsenaugen im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad Umluft oder 190 Grad
Unter/Oberhitze etwa 15 Minuten backen. Die Ochsenaugen sind fertig gebacken kurz bevor die Makronenmasse zu
dunkel wird.

Die Aprikosenmarmelade mit einem Essloffel durch ein Teesieb driicken und dann zusammen mit dem Wasser
aufkochen. Die heiBen Ochsenaugen diinn mit der Aprikosenmarmelade einstreichen. Das Johannisbeergelee ebenfalls
aufkochen und in jedes Ochsenauge einen guten Teel6ffel Gelee fiillen.



