Mandel - Wirfe

Kategorien:  Platzchen, Konfekt, Pralinen
Zutaten fur: 100 Stlick

400 Gramm Mar zi panr ohmasse
220 Gramm Puder zucker, durchgesi ebt
150 G amm Vol I m | ch-Kuvertuere
150 Gramm Hal bbitter-Kuvertuere
200 Gramm  Turron, span. Mandel nougat
200 Gramm Butter
80 Gramm Pistazien
25 Gramm Kristall zucker
100 Gramm Mandel stifte

Anleitung:

1. 200 g Marzipan mt 50 g Puderzukker geschneidig kneten und zu
ei nem Recht eck von 25x20 cm ausrol |l en. Ei n geeignetes kleines
Backbl ech mit Kl arsichtfolie auslegen und mt der Marzipanplatte
ausl egen.

2. Beide Kuvertueren grob hacken und im hei ssen Wasserbad schnel zen,
abkuehl en I assen. Turron in 1/2 cmkleine Wierfel schneiden. Butter
mt 150 g Puderzucker in 3-4 Mnuten sehr schaum g schl agen, dann
mt der Kuvertuere und dem Turron verm schen. Di ese Masse etwa 2 cm
di ck auf die Marzipanpl atte aufstreichen.

3. Pistazien in der Mouulinette fein mahlen. Restliche

Mar zi panr ohmasse mt restlichem Puderzucker und dem Pi stazi ennehl
verkneten, zu ei nem Rechteck von 25x20 cm ausrol |l en, als Deckel auf
di e aufgestrichene Masse | egen und | ei cht andruecken. M ndestens 3
Stunden kalt stellen, bis die Masse schnittfest ist. D e

Nougat pl atte in 100 ca. 2 cm grosse Wierfel schneiden.

4. Zucker und 25 nl Wasser aufkochen, 3 El abnehnmen. Den Rest mit
den Mandel stiften auf einemnit Backpapi er ausgel egt em Backbl ech

gl ei chmaessi g verm schen und i m Backof en bei 200 Grad auf der 2.

Ei nschubl ei ste von unten in 10 M nuten braeunen (Gas 3, Umuft 180
Gad). Die Mandel stifte dabei nehrmals wenden. Die Wierfel nur ganz
duenn mt der abgenommenen Zuckerl oesung einstreichen und jeweils
mt einigen der noch warnmen, karanelisierten Mandeln verzieren. Die
Mandel wuer f el zwi schen Lagen von Perganent papi er in ei ne Bl echdose
schi chten und kuehl |agern. Sie halten sich 2-3 Wchen.

Zubereitungszeit: 2 Stunden (plus Kuehl zeiten)

Pro Stueck 1 g E, 5gF 7 g KH =77 kcal (322 kJ)



