Marzipan

Marzipan fasst sich sehr gut mit Lebensmitteffarben einfdrben und so zu den fantasievolisten
Formen verarbeiten, Blatter und Marzipanahren sind hier unser Thema, Grundsatzlich missen
Sie beim Arbeiten mit Marzipan beachten, dass Sie das Rohmarzipan mit Puderzucker anwir-
ken, Wer die teurere Marzipanrohmasse nicht fir die Marzipangarnituren verarbeiten will. der

kann auf das giinstigere Persipan zurilickgreifen.

= o

Cie Marzipan‘chmasse bestehs 24 zwe
Crittaln aus Mandeln ond zu eirem
Critzal aus Zucksr, Die Mandely warden
uaerhirikt und von der braanen Schale
befreit, fein ger eben ure curch Zugape
vian Zucke: und Wassar 2. 2ine ge-
schreedicen Masse verasbeilel. An-
scvieBend wird die Masse im Damat-
sessel abgerdstet, abgekinlt, in Oloz
aier varazcdd une 5o in den Handel ge-
aracnt.

Jie Marziparrobimasse wird zum For-
mer ocer Ausrzllar mit cer hallen
Venge Puderzucker verkreist. (200 g
Varzipaniohmasss, etwa 100 ¢ Puder-
zuckar — jo nach Frodust kann es vor
kommen, dass Sie mehr oder weniger
berdtigen,)

Die Soeisefarke ader cas Kekaoaulver
zum Cirrérben kanr be disser Gale-
gertheil gleick dazugegeber wercer,
Iarzipan wird auf gesisbtem Pucer-
zacker ausgerol ©, Die Teigrolle solls
eberfal s =il Puterzucker bestiubt
werden, Beresitar 5'e Dekoratianen zus
barzipan ‘mmer schon enen Tag vor
demn Gebrauch i, dzmis sie etivas
tracknen kanneq, Geben S e die [eka-
fatiorer erst &0z vas der Servisren
alfdiz Tarte, Marzipan 2'ehs i £kl
scarark Wasser feine Gebi'ce werden
wigich Lnd = be lancersm-Swehern —
Jransebnlich.
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1. Die Marziparrabmasse ~it ebwas 2, Die Fe-zen halbiever, Mit eiterm und aut einén Lotelstiel legen.
derzucker und etwas giiner Lebarse  Zahinstocher die Rippe der 3liten- 5o trocknen lassén. Dig Marzipan-
witteliaroe aqwirsen unc dinn avsral- bldder efnritzer, biatter zusammeénieban und mit
en, Kithife von Herzaasseciem einer echten BlUta garnieen.

3. Die Blatter zurechitbiagen

Herzar: zusstechan,

3. Dip Stie]é Dridk dle Miep 2
sammensetzen Udd 20 weileren
1. fus dem Warzipan zwei anae, 2. Aus siner dickeren Role dis Abren Garpitirf-bereltleyehr,

diinne Stange! rallen und dese zusam-  schreiden und ianglich zu komern
menlager, abdrehen,

Marzipanranke

1. Aus dem angevltkter Marz pan
eire lange, dunne Role formen. Zu-
satzlich zus dem dinn ausgerolten
barzipan Kie se aussiechen,

2. Die Marzipanranke ausiegen,

aus den runden Kreisen Blatter
formen und diese an der Ranke
befestigen.




Marzipan

Marzipanfriichte lassen sich nicht nur in der Backstube fiir Torten und Kuchen verwenden,
Besonders in der Dessertkiiche sind die Marzipanfriichte eine willkommene Abwechslung als

Garnitur. Wir zeigen thnen hier einige groBie Friichte, die Sie sehr gut auf Dessertbiifetts ver-
wenden kdnnen.

1. Kréfiic rat eirgafzities Marz pan
7L Ercbeerer farmen.

2. Iridiz Trdbeesen ein Muste: oir
dricker,

3. Aus griinem N azipad kleire Steime
ausstachen und d'ese als Blatter auf
cie Ercheerar cricken.




e, L die Gruadzrbe tir dis

rire zu echaten, letzt zu einer
Kugel formean und mit dem Modellie--
stift den Stelansaz eincrickan, Mit cer

Bananen

2. Eire «

STleansats

1. Bie Marzipanmasse mi: Fude-zucker

-

£ einer dirne formen,
mil dem Modelierstift den S7el- upd
den Bluteniansatz sindricker,

drd mit criner Lebensmittel

ine £ugel mit Scickaladengla-
si.f girfarben ard leidit clatt dricer.
Ler Stielznsatz carit beleger

3. Die Nektarinemit Zueker
2. Mit -oter Farbe einfarben. glasur g[asi'ér‘em.'-_ A

i vl mit dem Maocelliermesses
sinkarben urd ndricker,

3. Gelae Lebensmittelfarbe in e n Schil-
chen Filler, die Banane damil sirtaroen,

"-a"'n.
3. Etwas Kakao- otler Schoko-

men urc in die Bisne einciicksn, glasur anrihren und die Blrpe
damit einfarben,
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Marzipan ist auch heute noch das ideale Materfal, wenn es um die Hersteffung von Torten-
verzierungen geht. Bliimchen und Blatter, Figuren oder Schifder sind einfach zu modellfieren.
200 g Marzipanrohmasse werden mit 100 g Puderzucker verknetet, je nach Bedarf mit
Kakaopulver oder Speisefarbe eingefarbt und immer auf gesiebtem Puderzucker verarbeitet.

1. Rosa bis rat e ngeférbtes Marzipar
auscller,

2. Die gewlirschte Arzabl der Krelse
i der Grofe vor © als 1 102 cmaus-
stechen,

3. Immes vier Krelse 20 ener Blite zu-
samrnensezen uac gire gelbe fuceer
kugel 'ndie Mite setzen




3. hus weilliem Mﬁlr:qmn Binen

1. Des Marzipan arwidker und mt ™ : : 1 cm icken Keisfarmen; in-der
etveas roter Lebensmitzelfarke e pfar- i A F Mitte leicht: mruihlﬂndrlmd mit-
aen, Aus cem Marzioan 2walf gleick SE s of LA T hilfe eines iahhﬂgcﬁe:; q[niren-

g Kugeln abdehen, Disse zu dnglie Lo Rl e hEI'I I3"1“'1“'~°'I'l “ﬁﬁisﬂ:ﬂ :

chiery Kegelr farmen, Secns cieser Kege
mit dem dceen Ende 2o irnen stern- 2. Die restlichen sechs Kege’ vessetat

feirrrrig aul eine Aroe tsflache lagen, au” den untersn Stern legen.

Marzipanbliten

- '.I!"f'.
3. Dig Kii b‘ﬂ‘rﬁﬂ-ﬁﬁﬁﬁﬁm
und die Bliite Hamifin der Mit-
te belegen, Die Alfiarei Ecken
1. Das Marzipar anwirken und mit 2. Die Biiiten mit ginem Platzcher aus- nach ohem hfageﬂ.‘vﬁﬁfanmg
blaver Lebersritielfarae einfarken, &ul  stechsr ausstechen. Aus weidem har al:rtrnr.knan J’ﬂﬁﬂruﬁd 2ur_wel-
eirer Arbeitstache dirn ausrollen. zinan klzine Kigelchen zbd-ehen: teren Garhmurﬁt.l‘nclthhl'rm.

Marzipanrase

1. Aus e nem Swck rotem harz pan 2. Baliealg viels weitere Stacks fach %, S un als Rosenblatter an
ginen kleinen Kegel formen, drucker . den Kegel dricken.
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Marzipan

Gerade filr Kindergeburtstage, fir Kinderdesserts oder fustige, bunte Kuchen und Torten fa_s-
sen sich die Marzipanmdause, die Eule oder die Ente als Garnftur hervorragend einsetzen. Diese
Garnituren sind schnell und einfach herzustelfen, bringen aber den gewiinschten Erfolg.

Haschen

1. Fiir das Haschen Marz pan anwir-
ker urd die. verschieden groks €.geln
arme,

2. Cie-geoBte Kaoel kege!Brmig aus-
rolen drd-an der scomaen Seite zu
arya enam Drtel e nschneicen, Dig
heiden Teile e cht ausainan derbiagan
und sz die Yorde pfoten formen, Die
mttlere Kage! ehense baarbeiten, zu°
Ha't= einschneiden anc sade Ohren
Eilden, De kleinste Kuge! wird &ls
Stummelscsdnzcher ans =interte |
cecricks

3. ‘Wenr das HEschen festg ist, wer
den Mund dne Nase aus Schoka ade

aufeesoritzt.




3. Etwas-Sehakalgdenigfasue
1. Bas Rohmarzioan mt etwas Pucer- <t f1 die Fig anrithren und-gie Edle mithilte
2ucker arwirken, Aus der r-.-Hmp.ar-- aikeben, -:| eines Kuchenpinsels ainfarben.
massa deq Koraus dar Eule Sormen. )

3. Aus der Ma I! ‘gine
1. Mzizioan anirkes anc o urtn— 2. Ensr Kreis farmen, eichs ein- Kugel abdrenen, th’ﬂ’ﬂ "5!'3|*|J"|t ik
ren Ko F'”-" Wag E||t|a f'1 m.;-n i driicken und auf den arteren Karpus die Ente: au‘f!-‘Etti!ﬁ-' fﬂ.l'l“'ia.."hull;u

' cer Waizipanente setzen. laden- oder. EHEI&EI'QH&UI‘ die
faibe crange ﬂr der: E-r:'-'|ra|:-.-:-l ein’r.'%rt»En. Augen aoftragen.

Mauschen

.....

3. Wenig Marzipanmasse, mit

: ; . 2. Diase a5 Ohrchar auf die Mays set- Kakaopulver sinfarben, lange,
zucke- anwirken und den Karpas cer zer, Wit cer Maoce!lerssit cie O-rer- dinne. Strange-abrollen und
Mats former, Zwei deire Kageln htihley einericken. Bie Augen mit diese als Mausebarthaare: auf
abdieen, Schokelade auftrager. die Maus setzet.
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Marzipan

Wie Sie sehen, ist Marzipan, dhnlich einer Knetmasse, zu vielen dekorativen Garnituren zu ge-
brauchen. thre Fantasie ist gefragt, wenn es heiBt, eine Thementorte zu kreieren. Natirfich
kommen der Glickspilz und die Schweinchen auf eine Sifvestertorie und die Rosen auf eine
Hochzeitstorte, aber versuchen 5ie doch auch einmal, fiir einen Bergsteiger eine Bergsteiger-
torte oder fur einen Tennisspfeler einen Tennisschidger mit und aus Marzipan herzustellen.

Schmetterlinge

1. Anrisodarken eingetacbtes Mari-
aan adsolen, Schmetterlinge ausste-
cher und aut z2ami Stékchen tegan, Dig
ite snwes nach wien cricken.

2. Aus unoetérbtem Marzinan klsing
Rollen formen, Die Reller etwa 1 om
W T ainscareden und sowias alseiran-
cerdricken

3. Die Rolle als Karper adf den
Schmettedding setzer,
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1. Fir cie Rose ci
Tiit ¢ Byd nwirken, eive
Stempe formen und den Rest aund

aus-cller, kleige Kreise ausstechen,

1. Die Warz pasronmasse mit Pucer:
FLcker arwitkar, sine Kugel farmen

Marzipanpilz

Marziganiohmasse

.ﬁr

2. Dle Krese an den Seten leich
=hflacnen und zls Bitenblaster zn den
Stempel koeben,

das Schaauzcher uad die Mase formesn,

wqp den I‘|I“I|H|f men.
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El5 Lh'.‘ it

Stempei befesti
ger mrr.tdi‘;-_

Hm-n!ttmf;i* sttt

farbe

-

3. Den Hut rot einfiiben nd
mit Zockerglasur 'garnieren, auf
dem Stiel ein Gesicht eindri-
cken und gestalten. Den Pilz
usammensetzen; fertig,




Erdbeertorte Marzi Pal

o

Das brauchen Sie fiir 1 Torte:

3 helle, diinne Biskuitboden, Erdbeerlikor zum Trénken, 250 g Erdbeeren, 75 g Zucker, 3 Bfatt
weille Gelatine, 800 mf 5ahne, 8 geh. TL 5an-apart, 25 g gehackte Pistazien

1. Die B sku'acer auf einzdcbeits- 4. Einen Biskaithoden auf sine Tor- 6. Im Kiklscheark guz durckinlan

fliche lecer urd mt dem Erdoesriczr  tenplatte legen, mit einem Torening  assen. Ded Tastening ‘Gsen unc cie

tranker, drrschlisfer und mt der Halfte ces Torte =it de- restl chen Sahae tber-
Erdbecrplress aestreichen, ziehen,

2. Lie Erdbeersn plrisren, mit dem

I Zucker arver Riihven erbitzen, diz ein- - 5. Mit enem Verte dev Sabne Gber- 7, Wit deém Kérbehen (5. 810 urd m't

geweizhte Gelat ne darin aulcsen ziehen, mit de= 2. Bocen abdec<en, IMarzizanh (ten selegen, ruadberus

dne -das Garze abcunen lassen das rastl'che Erxcheerpirze ung eir miz gehackisr Pistaz'en Jestreuen
welzeres Viertzl der Sahne darzuf- und b & zum Verzahr 'r den

3. Die Saqne mit dem San-apar steil  stréicher Lnd mit dem 3. Baden Kihlechrank stelen,

szhlagen, abdecken,




; rif"‘-ﬂf l-t'v:'"ll'ﬁ'r i .-y
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3. ben Hﬂr-hhﬂdﬁn nq':h.
1. Wit Kaksepabver singefarbtes 2. Das abgestosiene Marzinan nach- Balieben 'irerzielt, A
hdarz par zu & nam Krals ausrollan und  mals zusammenkneten, e're Ralle als

siven Tall abstecien, sodass de Form Baden an die 3urcung egen, cer Rest
#ines Korbchens ertstent. 2. einer Karoel drenen und els Fenkel
ar das Korhcker dricker,

Marzipanschleife

1. Urgeféthies Marzipan ausra len 2. Die Streien zu eine- Schlgits
und ir ! ¢m beeize Streifen schneiden,  zusammensetzen.

Marzipanbluten

3. Grines Marzipan in kleine

1. us ungeférbtem Marzioan Swzrne 2., fus otem Marz pan kleire Steme Ecken schneiden; zusammendre-
ausstechen und in 2rellnentimeoien ausstzchen und n cie Mittz des craben hen und an die Bhiten legen.
dricker, sterne setzen,

- B S I T e
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Osterliche Torte

Das brauchen 5ie fir T Torte:

Marzipan

Buttercreme nach dem Grundrezept 5. 66, griine Spefsefarbe, 40 g gehackte Pistazien, 3
diinne, helle Biskuitboden, 200 g Johannisbeergelee

1. Die Butercreme Aach dem Grund-

rezept zudereizen, Fin Drittel abnak-
men, it grines Speissfarbe nacn

Geschmack einfirben und die Halte
cer gehackier Mistzzien urterheben,

2. Die Biskuithiiden auf eire Arbpits-
“acke ‘egen unc mit Jonann shesr-
gelpe hestreichen.

3. Einen Bocer zuf eina Tartenplate
leqen uad mit eirem Drttel cer helleq
Butzzrcrems bestreichen.

4, Cer 2. Biskuithoden mit cer Mai-
meladense te nach oben caractlecer
urd it de Pistazieq-Buttersrems
Bestieichen,

. Mit cem 3. Bodsr ahscilieden
Jric mis car resticken Buttercree
dberz ehen

6. i W arzipan-Ostercekoratian

i, B3} auf die Torte sezen, cie Torte
mit den resl icker Pistazie agstreLen
ud bis zum Yerzehsin den Kibl-
scheank sl en,




““““

1. Griines Marspan 20 keinen Kugelr 2. Jewedls zwei Strdnge 2u sifer {ordei
aodrehar. Die Kage n zu dnrer usammendrehar.
Strengen ausol e

Ostereiel

E
o
N -

iidier

3. Die kleinen Sticke-sa.Ost
1. Aus ungeférbtem, ratem und gel- 2. Bie Reller mit enem scharfen eiern forend . sl
bem hazipan Rellen formen. besser in kleirne Sticke schreiden. " '

Marzipankiken

1. sehi schiin fur die Dstertate ist 2. Fur der Kopl eins Mulds eir 3. Ein Stickchen rotes Marzipan
abc ein Kleen, Bin Stlck orange ein- driicker. Eine Kugel als Kopt darau™ als Schnabel einsetzen.

getarbtes Marzinan 2u alem <leiren se7En Jne cie Augen eirdicken,
Keqgel foimen.
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I\Ezipan

Mauschenkuchen

rar PR o

Das brauchen Sie fir 1 Kuchen:

250 g Butter, 250 g Zucker, 4 Eier, abgeriebene Schale von 1 Zitrone, 1 Prise Salz, 1 Packchen
Zitronenzucker, 200 g Weizenmehl, 50 g Speisestirke, Fett und Grief? fiir die Form, eine
Marzipanplatte aus 100 g Marzipanrohmasse und 50 g Puderzucker, etwas Kakaopulver

1. Die Butter mit cem Zacker scha-
mg rihren, 95 sick cer Zucker vall-
stancig avfoelost hat,

2. Arschlisierd die Eer enzeln da-
rarerruarer, Gie Stronenscaale me
cem Salz urd cem 2 bonenzucker
carugeben und unterohren, Das
Meh mit cer Spe sestéra vermischen
und zum leig geber,

3. Eine Kastenfa-m fetten, mit Grisf
ausstreaen und den Teig eirfClien. Im

auf 180-200 °C vorgebeizter
Backofen 50-87 MinJter backer,
heragsnehmen une aut e nam
Kachengitter erkalizr lassen

4, Cer Kuctien oben gesade schrel-
den, it der Schnitt® ache 220y Jnen
aLf eine Toreaplatte setzen, mit inem
Laffel Késeldeqer” zusstechan und
die Kazipaaplate deriberlegen,

5. Die ibarstenenden Rander aa-
schneiden, nockmals zusammerkre-

ter, mit Kacaopulver duneel iné-
be, caraus Fenste- anc Tusrzhmen,
Femsterléden wnd Tlren “ormen and
digge an sine Seis des Kuchens
drucker,

6. Lan Kucken mit mMarzipanhiatiem
drd -blden belegen und o2 Mausdran
5, 77} cazusetzen, Mit Schokohds:
chen (5 85) [2sst sich e'n lustiges
Dsterhzus qerstellen, Gemde cie
sehokohaschen sing hiertis besans-
ders geeignet ane sehr dezoraciv,




3. Die Hasthenteilé Sufeinan: -
1. Fir den Hascherkéiraer etias breu- 2. Einen enwas kleineren Kegel fo- dersetzen und zwel Locher fur
nes Marz par zu einem kegal formen,  meq, ebervals ginscareiden und d'e die Augen Erndlﬂtl:&u.
ar der sotzen Seite bs zur Haltte e'n-  Spimen shwes auseirascerd-uien,
scheicer und eine kens {ugel as
stammelschaanzehen an das runde
Erda dricker,

Marzipanblatter

3, Die Kreise'zn. rmiﬂ!h Blatt-
1. Aus criirer Marzioan Kraise abs- 2. Das restiche Marz pan zu Rollen chen :usammﬁndfuﬁeh urn:] an
stechen. fa-men. die Stangel 5etzeﬂ

Marzipanblimchen

1. Kréfsic orange e ngetirbtas \arz-
agiradsiol en dnc keine Bidten aus-
stecnen,

2. le eine kleine Zuckerkugel in
die Mitte setzen und die Bliten
leicht nach aben dricken.




Pina-Colada-Torte

o~

Marzipan

Das brauchen Sie filr 1 Torte:

1 fertiger Miirbeteigboden, 3-4 EL Apanasmarmelade, 3 dinne, dunkle Biskuithcden, Kokos-
likor zum Tranken, 700 mi Sahne, 8 Blatt weiBe Gelatine, 2 geh. EL Kokosflocken, 1 kfeine Dose
Ananas, Zucker nach Geschmack, Rum oder Kokoslikor, 250 mi Sahne, 1 Packchen Sahnestand-
mittel, T Packchen Vanillezucker, 100 g Kokosflocken. Schokoladenraspel, FruchtspieBe nach

Geschmack

1. Ban Miroete ghaden auf eire Ta--

tenplatte egen, miz der Ananasmar-
melade descre’chen und mit enem
[orterr ng umschliafe,

2. Dis Biszuizhicen mit dem Kokas-

likér faqkea dane ener Bacer zuf
cer Mirheteichaden setzen,

3. Die 5zhne steif schlagen, Die Ge-
letne girwe chen, sutlidsen und trop-

fereise einmhren.

4. Die Kokes' soken unc die kein
geschrittenan Aranassticke unter
heber, mit Zucker nach Gesckmack
sifer und met Rum oder Xokeslikde
arnmatisienzn,

5. Die Hafme der Ananassanre auf
den Biskuitboden stre'chen, mit cherr
2. Boden abdecken, die restliche Ana-
nessabne daradfgeoen und it der
3, dodeq abdecken, ‘'m Kihlschrank
gut darenkablen lasser,

6. Die Sahne mit cem Sehnessard-
mftel und dem Yanillezucker stell
sch'agen, die Torte aus dem Ring
lisen und =it der Sakne Cherzishan,

1. Mit Kekasflacken und Schavala-
deqrasaelr bestraver, die Marz pan-
deen 15 87} und d e Frucktspleie da-
rautceben ure cie Torte o5 zLm
Werzahr ir den Kohlschrank szl en,
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3. Diel EHIIEJHEI‘-I'HHH érhﬂﬁbﬂ

1. Aus braune ‘arzipar Kraise aus- 2. Die Kielse in Rechtecke sconeder, den Stamrn df.}rl’iﬁn}

sleshie

A, Grires Marzinen ausroler urd die 5. Des restliche Marzipar worsichtia
Palmeng atter ausschnaiden. entfeqnarn,

9, Aus ungefarbtem Marzipan

7. &z dom Rest Stoeifen fur cie 8. fus braunem Marzioan kleins eine ,.Insel” ausschneiden,
Sonnesstrehleq zuschnaiden, ke se gussecnen und zu |, Kokas-
Atssar” zusammendricken.
= 8 e
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Apfel-Nuss-Torte I\/IarZIpan

Das brauchen 5Sie fiir 1 Torte:

2 dilnne Nussbiskuitbdden, 100 g Nussnugat, 250 g Magerquark, 50 g Zucker, 350 g Apfelmus,

7-8 Blatt weifle Gelatine, 50 g Haselnusskrokant, 500 mi Sahne, Karameflbuttercreme nach

dem Grundrezept 5. 66, gelbe Zuckerkugeln, 50 g Haselnusskrokant

1. Gie Biskuitbéden mt fldssigem canze aul den Biskuithode streichet B, Die Tora mit Sonrenblumen

husenucat bestreichen, Einen Bocer unc mit cem 2, Bodan aodecken, {S. 89} und Aheer (3, 77) belegen, mit

auf eire Torenpiate leoer und mit tebrere Stuncen durchkihlan lassen,  der restlicher Bugtercreme verzierer,

pinem Tastending dmschiieBan, mit gelben fuc<erkuceln garn eren
4. Die Kara=e laugerceme nach den und dey uveren Rand mit Haselnuss

2, Der Macerquark m dem Zucker Gruncirezept zudEriErn. kra<ant bestreuen,

und de~ Apfalmus gatt iihren unc
die singewsichte, aufgeliste Gelatine 5. Die Torte aus dem Ring loserard 7. Die Torte b's zum Yerzahr I cer
ginsGhen. rardherem m't Buttercreme bestrel- Kihlschrznk stellen,
chen, Ben Rest in einen Sprizhedssl
3. Den Haselrusscrokant urd cie steif  mit Seer le “dllen ung bereitlecer.
gaschlzgere tahre anietheben, cas




¥ o i
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3. Die Kreise in. die Mitte der
1. ius gelbem Warzipan Herzen aus- 2. Braunes Marzipan 112 cm cick aus Sonnenhlumen Sétien..

sacnen und-mit eirem scharten Messer ol er, klzine Kreise alsstecher und R
halb-erer. Aus den nzlaen Herzen lechte Mucer elrdiicen,
SONMEna Umen ZUsam miensetzen,

Rote Marzipanbliten

1. Fotes Wazipan ausrallzr und Klel- 2. Die B iten ar eirer Sialle 2usam-
re Blizen aJdsstechen. mend-licke.

Blutenkelch

3. Die Sterne zu Bliten formen
1. Grines Marzipzn adsrolien, 2 bis 2. Raotes Marzinan assoler urd und in die Blatter setzen
2 142 cm groBe <reise ausstechen uno Sterre zusstechen,

7u Alatar zesemeenciicken.
e .t
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Marzipan

Das Konigsberger Marzipan ist ein besonderes Marzipan, das sehr gerne in der Konditorei
Verwendung findet. Aber nicht nur die Konditoren kiénnen dieses Naschwerk herstelfen, auch
Sie zuhause kénnen es leicht nachvolfziehen. Hier das Rezept: 100 g Marzipanrohmasse wer-
den mit 20 g Puderzucker und einigen Tropfen Rosenwasser angewirkt, d. h. auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche gut verknetet. Dann kann die Masse bereits wefterverarbeitet werden.

Festliches Schild

o =

1. Warzipan aus-clier und ein Recht-
eck von 10% 15 o= Grille zusschnai-
den. fus der Rest eine etwa 20 o
lznge Rolle former,

2. Die Rolle a7 den rechzen Rand des
Rechtecss egen Jrc cie Ecken nach
innen relien. Die Ecken ol der lirksn
Seiis ebentalls rach Inqen rolen,

3. Frwias Marz pan ausrallen, ¢ire

kle re Blite ausstzcnen und zuf cas
Schile sstzen, Pas Schild mit Eoweild
bestraichen urd im auf 200-2207 C
vorgeneizten Backoten abflammen; mis
Lakapglasur hescheiten.




| Marzipanherz

3. Das Herz aus dbin Ofen neh-
1. i warher beschrisbere Marzipar- ide Herzen zusammensatzen Jnc men ungd mit dohanhisheergelee
masse aul einer Atae sflache 1 em cick  ~ithilfe ade lie-ha zes in den fullen, Wit etwas versetilagenam
ausrallen und mit einem groen Herz-  Ranc Locher e nstechen, Das Herz in Eiweif} hestreichaag.

ausstecker zwei gle ch grobe Herzen dem zuf 200-2207 C worgeheizien
aLsstecher. Aus einem der Heszen Ofeny 10-15 Winater abtEmesarn
nochmal ein <leires Herz ausstecker.

I

Festkranz
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4. Dep Kranz hﬂ-mfm.ab
1. Zuesst cas Marzinen anwiren und  Ring lecen, Kleive, runce Kugeln abore-  BRIETRCR R EIELE TS TRTHE
Binen furden Ring formar, hen und diese auf die Bliten egen, mit EiweiBalasin bestraichen.

2. Das restliche Marzipan ausreller 3. Withife sines Madellierstanes in die
und Bliren ausstecen, Disse auf den  Kugeln kleine Yerdefungen indricksn,

Bethmannchen

1. Das Marzinan avwireen und ein
anachen formen. Dis A me aus ge-
schalten Masden cder Pasanusskerren
eindricke,

2. Den Kopf mit Eiwell bestrai-
chen, im auf 200-220" C.vorge-
heizten Backefen abflammen
und mit Puderzucker bestauben




