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K § Walnuss-Marzipankartoffeln
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WALNUTS
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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 61 kcal b Fett: 4,279
A avon gesattige
EiweiB: 1,00 g Fettsauren: 059

Kohlenhydrate: 4,79 g ungesattige Fettsauren: 3,87 g

- -

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Zubereitung:

1. Die WalnUsse in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben und so lange
zerkleinern, bis sie zu feinem Mehl verarbeitet sind. Die Nussmasse zwischendurch
immer wieder mit einem Teigschaber vom Schisselrand kratzen. Unbedingt darauf
achten, dass das Ol nicht aus den Niissen austritt. Die Walniisse in eine Schiissel
geben.

2. Nun den Puderzucker zu den Walnissen sieben und zusammen mit dem
Vanilleextrakt, der Prise Salz und 1 EL Flissigkeit zu einem glatten Teig verkneten.

Sollte die Masse zu trocken sein, noch etwas Flissigkeit hinzugeben. Die Masse nicht

Zutaten fiir 45 Portionen :

Fir die Marzipankugeln:
300 g Kalifornische Walniisse
200 g Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
1 -2 EL Flussigkeit, z.B. Orangenlikor,
Rosenwasser
1 Prise Salz
2 EL Kakaopulver

zu lange kneten, damit das Ol der Walniisse nicht austritt sonst wird das Marzipan trocken, kriimelig und halt nicht zusammen.

3. Nun immer eine kleine Portion Walnussmarzipan in die Hand nehmen und zu Kugeln rollen. In Kakaopulver rollen und anschlieBend in

einem luftdichten Behalter aufbewahren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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