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12 DAS PRODUKT | AMARETTI

Amarett

Heini, Luzern

Verpackung Zellophan-Séackli Preis 14 Stiick,
16.80 Franken, Versandkosten 9 Franken,
Amaretti werden in Rechnung gestellt. Ach-
tung: Mindestbestellwert ist 19 Franken.
Highlight Zarte Ganache, feines schoggiges
Produkt. Produkt Das Mandelschaumgeback
wurde mit Kirsch-Butter-Ganache hergestellt
und zuséatzlich in Schokolade getunkt. Bis-
kuit ist etwas trocken, das Amaretti wurde
dressiert und nicht gedriickt. Staubzucker

verteilt sich leider am Sé&ckli. www.heini.ch

Al Porto, Lugano

Verpackung Klassisch, edel Preis 9
Stiick, 24 Franken, Versandkosten 10
Franken, Amaretti werden in Rech-

nung gestellt. Highlight DER Klas-
siker. Von A bis Z stimmig, Masse ist
innen feucht, Konsistenz Uberzeugt,
klassische Form, von Hand gedrickt.
Produkt Marzipanboden mit cremiger
Kirsch-Butter-Ganache, feuchtes Bis-
kuit mit ungeschalten Mandelsplittern,

Amaretti k:‘/aiwi
Grandi Kirseh

der Boden ist in dunkler Couverture
getunkt. Verhéltnis Biskuit und Gana-

che perfekt. www.alporto.ch
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Wer stellt die besten «Amaretti al Kirsch» her, die auch online bestellt werden konnen?
Sind die slssen Klassiker auch frisch und unversehrt bei uns auf der Choco Redaktion
angekommen? Und was sind die Highlights? Wir haben flir Sie getestet. Eines vorneweg:
wer freitags bestellt, kann dienstags bereits seine geliebten Amaretti geniessen.

Text: Katja Bopp Fotos: Adrian Ebrbar

Der Name Amaretti leitet sich vom italie-
nischen Wort «amaro», bitter, ab, da die
Bittermandeln dem Geback das typische
Aroma verleihen. Die hibsch verpackten
Makronen aus Bittelmandeln gibt es in wei-

cher wie auch in harter Konsistenz. Mit dem Aufkom-
men der italienischen Kiiche und Produkte haben die
Amaretti auch bei uns ihren Siegeszug angetreten. Er-
funden haben soll sie Francesco Moriondo, Zuckerba-
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cker an Savoyens Hof, in der Mitte des 17. Jahrhunderts.
Amaretti werden gerne auch zu Espresso serviert oder
als Bestandteil von feinen Desserts verwendet. Die ita-
lienischen Makronen aus Eischnee, Zucker und gemah-
lenen Mandeln und wenig Bittermandeln gehen beim
Backen zu einem sehr luftigen und knusprigen Biskuit
auf. Die Amaretti-Masse wird oft auch mit einer Kirsch-
Ganache oder einem Buttercremeboden angereichert
und in Schokolade getunkt.

Amaretti gefillt

Meier Beck, Sta. Maria

Confiserie Sprungli,
Zurich

Verpackung Klassisch und mit transparentem
Deckel Preis 15 Stiick, 27 Franken, Versandkosten
8.90 Franken, Amaretti mlssen online bezahlt
werden. Highlight Luftig, leichtes und nicht zu
slisses Amaretti Produkt Der Boden des Amaretti
ist mit aromatisierter Kirsch-Buttercreme gefiillt
und mit dunkler Grand Cru Couverture einge-
hillt. Das Amaretti Biskuit schmeckt angenehm
nach Bittermandel und die Konsistenz ist luftig,

knackig und feucht zugleich. www.spruengli.ch

Verpackung Klassische Konfekt-Verpackung Preis 180 Gramm, 13.50 Fran-
ken, Versandkosten 11.50 , Amaretti werden in Rechnung gestellt. Highlight
Klassische Amaretti-Masse. Produkt Das Biskuit ist knusprig, innen sehr weich, und

gehackte Mandelschalensplitter geben dem Amaretti das typische Aussehen. Das Ama-
retti hat im Verhaltnis aber zu viel Buttercreme und ist sehr mastig. Der Boden ist in Ganache
getunkt, welche aber leider am Papierférmchen kleben bleibt. www.meierbeck.ch
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