
Marzipanstangen

Description

Zutaten
180 g Butter
200 g Marzipanrohmasse
2 EL Mandelmilch (alternativ normale Milch)
1 EL Vanille-Extrakt

100 g Rohrohrzucker
280 g Mehl, Typ 405
2 EL SpeisestÃ¤rke
ggf. Mandelmilch (zum AuffÃ¼llen; alternativ normale Milch)

Zartbitter-KuvertÃ¼re (zum Garnieren)

Anleitungen

Backofen auf 160Â°C Umluft vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Die Butter in einen Kochtopf geben und auf niedriger Stufe schmelzen. Den Marzipan mit einer groben
Reibe darÃ¼ber raspeln und unterrÃ¼hren, bis ihr eine geschmeidige, gleichmÃ¤ssige Masse habt.
Mandelmilch und Vanilleextrakt dazu geben und unterrÃ¼hren. Topf vom Herd nehmen und die
Marzipanmasse etwas abkÃ¼hlen lassen.

Zucker, Mehl und SpeisestÃ¤rke in eine RÃ¼hrschÃ¼ssel geben und vermischen. Die abgekÃ¼hlte
Marzipanmasse dazu geben und alles mit dem Schneebesen der KÃ¼chenmaschine miteinander
vermischen. Das Ei dazu geben und unterrÃ¼hren. Der Teig sollte geschmeidig sein; ist er zu fest, ggf.
noch 1-2 EL Mandelmilch dazu geben.

Teig in einen Spritzbeutel mit groÃ?er SterntÃ¼lle geben und auf die vorbereiteten Backbleche Streifen
von ca. 7-8 cm LÃ¤nge aufspritzen, bis der Teig verbraucht ist. Backbleche in den vorgeheizten
Backofen geben und die Marzipanstangen 12-15 Minuten backen â?? sie sollten leicht gebrÃ¤unt sein.
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Die fertigen Stangen auf einem Kuchengitter abkÃ¼hlen lassen. In der Zwischenzeit die KuvertÃ¼re im
Wasserbad schmelzen. Die Stangen entweder zur HÃ¤lfte in die KuvertÃ¼re tauchen oder diese mit
einem LÃ¶ffel/einer SpritztÃ¼lle Ã¼ber die Stangen spritzen. KuvertÃ¼re trocknen lassen; die
Marzipanstangen danach in einer luftdichte Box aufbewahren.

Sollten die Stangen wÃ¤hrend des Aufbewahrens zu trocken werden, einen Apfel vierteln, zwei Viertel
in ein Blatt KÃ¼chenpapier wickeln und zu den Stangen geben.
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