Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Haselniisse auf Orangenmarzipan

Ein Rezept von Haselnlisse auf Orangenmarzipan, am 09.06.2026

Zutaten
300g Marzipanrohmasse 1 Bio-Orange
50 ml Cointreau (Orangenlikor) 100g Zucker
100 g ganze Haselnusskerne ohne Haut 1TL Ol
200 g temperierte weilRe Schokolade 30g temperierte Vollmilchkuvertire
o]}
Rezeptinfos

PortionsgroBe 30-40 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Die Marzipanrohmasse fiir die Fulllung in eine Schiissel geben. Orange heil} abwaschen und abtrocknen. Schale ganz fein
reiben und zum Marzipan geben. Den Saft auspressen und auch zum Marzipan geben. Den Cointreau hinzufligen und alle
Zutaten gleichmaRig verkneten. Den Orangenmarzipan zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 1
Std. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Marzipan in 30-40 Stiicke teilen und jedes Stiick mit der Hand zu einer Wurst formen. Die Marzipanwdirste beiseite
stellen.

Den Zucker in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Riihren hell karamellisieren. Die Niisse einriihren, bis alle mit
einer Zuckerschicht bedeckt sind. Die Karamellniisse auf einen mit Ol bestrichenen Teller schiitten. Immer je drei Niisse
abnehmen und diese nebeneinander mit Gabeln so zusammenrollen, dass eine kleine »Nussraupe« entsteht. Die
Nussraupen wieder auf den mit Ol bestrichenen Teller legen und 20 Min. auskiihlen lassen.

Die temperierte Schokolade bzw. Kuvertlre bereitstellen. Fiir die Hiille beide Handflachen mit weiller Schokolade
bedecken, die Marzipanstlicke zwischen den Handflachen rollen, bis sie mit etwas Schokolade umhiillt sind. Fiir jedes
Stilick die Hande erneut mit Schokolade bedecken. Umhiillte Marzipanstiicke auf Butterbrotpapier ablegen. Sofort nach
dem Ablegen je eine Nussraupe auf jedes Marzipanstiick auflegen und leicht andrticken. 10 Min. trocknen lassen.

Die Pralinen mithilfe einer Pralinengabel in die temperierte weile Schokolade tauchen und damit umhiillen. Pralinen auf
einem mit Butterbrotpapier belegten Blech absetzen.

Die temperierte Vollmilchkuvertire in den Spritzbeutel aus Butterbrotpapier flllen und die Pralinen damit verzieren.
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