Marzipan - Ersatzmasse (M .Kartoffel)

Kategorien:  Grundrezept, Kuchen, Diverses
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Zucker

1/ 2 Essl . Wasser

250 Gramm Gekochte Pell kartoffeln
1 FI &schchen Bittermandel 6l
1 FI &schchen Mandel 6l

125 Gramm Puder zucker, fein gesiebt

Anleitung:

Zucker und 250 g geriebene Kartoffel, vom Tag vorher (erst dann: 500
G amm abwi egen wenn sie gerieben sind), werden mt dem hal ben

ERl 6f f el Wasser unter standi gem Rihren auf klei nem Feuer zum Kochen
gebracht (etwa 5 M nuten schwach kochen | assen). Man nimm di e Masse
vom Feuer, schittet das Bittermandel 61 hinzu, rihrt gut umund | a3t
di e Masse zugedeckt vollig erkalten (nicht nehr ridhren). Nach dem
Erkal ten gi bt man den fei ngesi ebten Puderzucker hinein, verrihrt
alles gut und | 4Bt di e Masse zugedeckt einige Stunden stehen, damt
sie fest wird. Bevor nman die Masse fornt, nuf3 man sie erst

geschnei di g kneten. Man nimm ein grofBeres Stiuck Marzi pan-Masse in
bei de Hande, rollt und knetet sie richtig durch, dann | 43t sie sich
besser fornen. Beim Fornen die Hinde mt Puderzucker oder ganz
leicht mt Kartoffel nehl einreiben, evt. die Hande o6fter waschen,
danmit die Masse nicht klebt. Zu benerken ist, dall man di e Msse
genau nach Vorschrift zubereiten nuf3, niemals nehr Fl Ussigkeit

hi nein gibt, sonst wird die Masse zu weich und [ 4Bt sich nicht
formen.



