Marzipanpralinen

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte ~ Saison: Weihnachten  Fur: Keine Angaben

200G ganze ungeschalte Mandeln
. 150G ............... Stan ZUCker ..................................................
2EL ................. Rosenwasser .................................................
. 200 G .............. Zartbltterscmkdade ........................................

T i el B or M R
et o 2 ey > v’ o Al
ity I N e B = ' N
L o, X il = f ALY X
[0 = o L o 5 ool TRATS o A R, PRT =t Pk,

Verfasst von: Salzburg schmeckt

Zubereitung

1. Mandeln mit Haut in einem Topf mit Wasser kocheln lassen, bis die Schale leicht abgeht.
2. Die Mandeln kurz abkihlen und anschlieend von der Schale befreien.
3. Die geschalten Mandeln in einer Kiichenmaschine sehr fein mahlen.

4. Danach die Mandeln mit dem Staubzucker und dem Rosenwasser in eine Schiissel geben und solange kneten bis eine
geschmeidige Masse entsteht.

5. Ca. 1 cm dicke Rolle aus der Masse formen und davon 5 mm dicke Scheiben abschneiden.

6. Uber Wasserdampf die Schokolade zum Schmelzen bringen, die Marzipanscheiben darin tunken, auf eine Abtropfablage legen
und mit den getrockneten Blutenblattern verzieren.

7. Wenn die Schokolade festgeworden ist, kann man die Pralinen in die Keksdose schlichten.
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