\ndelkonfers

Zutaten

Fiir die Marzipanmasse:
250 g gemahlene Mandeln
250 g Zucker
Rosenwasser

Ftir den Teig:

80 g Mehl

30 g Puderzucker
Rosenwasser

1 Prise Salz

Bereite zuerst den Teig zu, indem Du Mehl,
Puderzucker und Salz vermengst. Nun gib so
viel Rosenwasser hinzu, dass ein formbarer
Teig entsteht. (Du kannst auch Leitungswasser
benutzen.)

Lass den Teig auf einem feuchten Tuch eine
halbe Stunde ruhen.

Nun ist das Marzipan an der Reihe. Nimm
hierfiir eine andere Schissel und mische die
Mandeln, den Zucker und 3 EL Rosenwasser
miteinander. Um einen glatten Teig zu
erhalten, gib noch etwas Rosen- oder
Leitungswasser hinzu.

Rolle den Teig moglichst diinn aus.




Setze in Abstanden kleine nussgrof3e
Portionen Marzipan auf den Teig.

Schneide den Teig in kleine Stiicke und driicke
das Marzipan z. B. mit einem Messer flach.

Backe den Mandelkonfekt bei 130°C ungefahr
eine Stunde lang bis er goldbraun ist.

Guten Appetit! ©

In Italien hieR dieser Mandelkonfekt
caliscioni, in Frankreich calissons. Im
urspriinglichen Rezept heildt es, man solle
die Mandelmasse als Fiillung in den Teig
geben. Dieser ist so auszubreiten, als ob
man Ravioli machen wolle.
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