Marzipan in der CC selbst

gemacht

Zutaten:

200 gr. Mandeln

200 gr. Zucker (ggf. weniger, wenn man es nicht so siss mag)
2 EL Rosenwasser

0,5 EL Wasser

1/2 TL Bittermandeldl

Zubereitung:

Mandeln enthauten (Wasser aufkochen, Mandeln rein und fur ca.
10Min. ziehen 1lassen, enthauten und uber Nacht trocknen
lassen.)

200g Zucker im Multizerkleinerer in ca. 2Min. zu Puderzucker
“mahlen” und aus dem Multi rausnehmen.

Die enthauteten Mandeln (200g) in ca. 1:30 Min. im
Multizerkleinerer zerkleinern.

Weiter 1im Multizerkleinerer zu den Mandeln dazugeben:
Puderzucker, Rosenwasser, ©O,5EL Wasser und 1/2TL
Bittermandelol . Dann fur ca. 1:30 Min. zu Marzipan
verarbeiten. Fertig.
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Rezept Nr. 2 — Marianne Immler

Wie Rezept Nr. 1, aber mit Honig + getrockneten Roseblatter
statt Ol zubereiten.

Auf 200 Mandeln = bis 50g Honig nehmen (etwas weniger besser )

Rosenblatter trocknen + fein zerbroseln — ohne Bittermandel =
sieht dunkler aus — riecht + schmeckt sehr gut und ist nicht
Zu subB.

Fotos Marianne Immler

Tipp von Marianne Immler:
Marzipan kann prima eingefroren werden.

Warnhinweis: Bitte Mengen nicht nach oben anpassen. Wenn der
Multi zu voll ist, kann es zu Schaden kommen!
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