Marzipan - Blatter (Pate D Amande)

Kategorien:  Platzchen, Geback, Konfekt, Land, Frankreich
Zutaten fur: 40 Stiick

150 Gramm Mandel n genmahl en, geschael t
150 Gramm Puder zucker

1 Ei wei ss

1 Essl. Rosenwasser

Bi tt er mandel oel einige Tropfen
3 Tropfen Lebensm ftelfarbe gruen

1 Essl. Kirschwasser
40 Wal nussker nhael ften
40 kl ei n. Papierfoernchen farbig

Anleitung:

1. Die Mandeln mt dem Zucker gut verm schen. Dann Ei wei ss,
Rosenwasser und Bittermandel oel zugeben und alles mt dem
Ruehrgeraet etwa 3 M nuten verruehren, dann mt den Haenden zu ei nem
glatten Tei g verkneten. Zugedeckt | m Kuehlschrank 3 Stunden ruhen

| assen.

2. Marzipan mt Lebensmittel farbe und Kirschwasser verkneten. Dann
etwa 1/2 cmdick ausrollen. Mt einer oval en Ausstechform oder mt
ei nem Messer Bl attfornmen herausschneiden. Blattrippen mt dem Messer
ei nker ben.

3. Wl nusshael ften nochmal s hal bieren, je ein Viertel auf ein Blatt
setzen, Marzipanbl aetter in Papierfoernchen | egen.

TIP:

Sel bst gemacht es Marzi pan ist ein Genuss. Wer nur wenig Zeit hat,
nimm fertiges Rohmarzipan, mt natuerlichen Farbstoffen gruen
gefaerbt, als Ersatz.

Pro Stueck: 40 kcal / 170 kJ
Frankreich feiert heiter und beschw ngt

Ganz Genuetliche bl ei ben am Heiligen Abend dahei m vor dem Fenseher.
Andere treffen sich lieber imKino oder imTheater. Jedenfalls
zeigen di e Franzosen zu Wi hnachten weni g Sinn fuer Beschaulichkeit
Sel bst wer zur MtternachTLnmesse geht, wi |l danach w eder lustig
feiern. Erst recht am naechsten Tag, wenn norgens Bescherung ist und
spaet er Austern, Mandel sueppchen, Pasteten, gefuellter Truthahn

auf geti scht werden und "Buche de Noel" , die Buttercrenerolle.



