Mar zipan mit Orangenblitenaroma Selber Machen

Kategorien:  Grundrezept, Marzipan
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Mandel n; gemahl en
10 m  Bittermandel -Q
500 G amm Puder zucker
3 Essl. O angenbl it en, getrocknet
100 m  Wasser, kochend

Anleitung:

Aus den Bl Gten und kochendem Wasser einen kréaftigen Tee zubereiten
(10 M nuten ziehen | assen). Der Geschmack des fertigen Marzi pans
wi rd dadurch etwas honigartig. D e gemahl enen Mandel n und den
Puder zucker in di e Knetschissel der Kichenmaschi ne geben und
grundlich mischen, dann ca. 1/3 des Tees und das Bitternmandel -Q
hi nzuf iigen. Zundchst 5 M nuten bei geringer Geschw ndi gkeit vernengen,
dann weitere 5 M nuten auf hochster Stufe kneten. Ist die Masse noch
sehr krianelig, etwas Tee hi nzufigen und gl ei chmaf3i g durchm schen. So
| ange w ederhol en, bis sich eine honogene Masse bildet, die sich
zusammenbal It und gut von der Schiissel und den Knet haken | 6st. Uber
Nacht an ei nem kihlen Ot, gut verschl ossen, ziehen |assen und vor
der weiteren Verarbeitung noch ei nmal durchkneten, ggf. nehr

Fl Gssi gkeit zufigen. Witerverarbeitung |I: Die Arbeitsplatte mt

Puder zucker bestreuen und das Marzi pan ausrollen und Fornen
ausstechen, dann kurz im Cfen antrockenen, danmit die Sticke nicht so
kl eben (5 M nuten i mvorgehei zt en BAckofen bei 150°).
Weiterverarbeitung Il1: Kugeln formen und in Kakao wal zen ->

Mar zi pankartoffel n. Quelle: (c) Renate Husmann aus mindl i chen

Er kl &rungen, verschi edenen Rezepten aus nei ner Dat enbank und dem

I nhalt mei nes Vorratsschrankes zusanmengestellt und ausprobiert.

Tips We viel Flussigkeit genau gebraucht wird, hangt von den
verwendet en Mandel n ab: - Ganze, sel bst abgezogene und geriebene
Mandel n bendti gen nur sehr wenig Fl issigkeit. - Fertig geriebene
Mandel n bendti gen schon etwas nmehr Fl Ussigkeit.

Ferti g gemahl ene Mandel n sind staubtrocken und kénnen durchaus noch
mehr al s di e angegebene Menge brauchen. Der feinste

Mar zi pangeschmack wird erzielt: - Wenn di e gemahl enen Mandel n
besonders fein sind. -Wnn |ange und grindlich geridhrt wrd.
Orangenbl Gt entee i st schwer zu bekonmen !



