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Sanddorn-marzipan Stange

zutaten
Lemke Sanddorn-Marzipan

Lemke Marzipanrohmasse

Mandelgrieß

Vollei

total

menge
630 g 

240 g

80 g

55 g

1005 g

teig

zubereitung
1. Alle Zutaten miteinender verkneten.

2. Die hergestellte Masse in jeweils 55g abwiegen. 

3. Nun zu einem ca. 13cm langem Strang und gleichzeitig 

in gehobelten Mandelblättchen rollen. 

4. Diese auf glatte Bleche setzen und bei 190°C ca. 18 min. 

backen. 

5. Wenn die Sandorn-Marzipanstangen abgekühlt sind, 

beliebig in temperierte Zartbitterkuvertüre tauchen und 

mit gehackten Pistazien ausgarnieren.

bezugsmenge  1kg
backzeit ca. 18 min. 
temperatur 190° c 
Schwierigkeit     

Tipp:

Für mehr Abwechslung 

verwenden Sie statt Sand-

dorn-Marzipan auch 

Kirsch-Edelmarzipan oder 

Orangen-Edelmarzipan.


