
Staatsinstitut für die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, München-Pasing

Seminar Praxis Ernährung – Küche/Gebäck, Pralinen

100 g Marzipan-Rohmasse

90 g Puderzucker

1  Eiklar

Prise Salz, ¼ Tl Zitronenzeste (feiner Abrieb)   

Zubereitung:

1. Backofen auf 160 °C (Heißluft) vorheizen.

2. Marzipan klein würfeln.

Puderzucker sieben.

3. Alle Zutaten in einem Kessel über einem Wasserbad bis ca. 50-60° C erhitzen. 

Es muss eine homogene Masse entsteht.

4. Mit einem Spritzbeutel (Lochtülle Nr. 3) kleine Tupfen auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

Blech dressieren.

5. Im heißen Backofen ca. 10-15 Minuten backen.

6. Erst nach dem Abkühlen vom Papier lösen.

Mandelmakronen


