MARCEPAN

1 $redni rulon

Sktadniki:
- 200g migdatéw

- 2 tyzki (50-60g) ptynnego miodu lub syropu z agawy
- tyzka cieptej wody

Przygotowanie:

WERSJA I (szybsza, masa wychodzi ciemniejsza niz tradycyjnie): migdaty mielimy na make, dodajemy
pozostate sktadniki i calo$¢ mieszamy, a nastepnie przektadamy na stolnice i zagniatamy w zwarty
rulon (mozna tez uformowaé¢ mniejsze kawatki, np. kuleczki lub wypetni¢ masga silikonowe foremki
ozdobne). Rulon zawijamy w folie spozywczg jak cukierka i wstawiamy do lodéwki za 2godz. Po tym
czasie mase mozna pokroi¢ i uzy¢ do wybranego wypieku.

WERSJA 1I (masa wychodzi jasna, jak w tradycyjnym marcepanie): migdaty zalewamy wrzatkiem i
odstawiamy na 10-15min, a nastepnie usuwamy brazowe skérki i bardzo doktadnie osuszamy
migdaty. Dalej postepujemy analogicznie jak w wers;ji ekspresowe;j.*

*Mozna poming¢ moczenie migdatéw i uzy¢é gotowych, blanszowanych migdatéw, jesli bardzo zalezy Wam na
uzyskaniu jasnego marcepanu a nie chcecie sie z nimi “bawic¢”.



