Selbstgemachte Mandelsplitter (Osternest aus Mandelsplittern)

Mandeln und Schokolade sind eine késtliche Kombination. Patissier Matthias Ludwigs zeigt,
wie Sie Mandelsplitter ganz einfach selbstmachen. Er mischt in sein Rezept aul3erdem
Rosinen und zeigt, wie Sie aus denselben Zutaten ein Osternest fertigen kénnen.

Die Rezepte
von Matthias Ludwigs

Mandelsplitter (mit Rosinen)
(far circa 45 Stuck)
e 150 g Mandelstifte
e 20 g Zucker
e 15 ml Wasser
e 90 g Rosinen
e 45 g gerOstete Haselnlsse, gehackt
e 190 g dunkle Kuvertiire

Zubereitung

Die Mandelstifte mit Zucker und Wasser in einer kleinen Schiissel vermischen. Auf ein
Backblech mit Papier geben, gleichm&Rig verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 170°C
Umluft acht bis zw6lf Minuten goldbraun résten.

Die Mandelstifte etwas auskihlen lassen, dann in gréf3ere Brocken teilen.

Die Kuvertlire schmelzen und leicht abkthlen lassen. Die komplett ausgekihlten
Mandelstticke mit Rosinen und Haselniissen vermischen, die Kuvertlre zugeben und alles
verrihren. Dabei eher etwas langer rihren, damit die Kuverttire durch die Bewegung
ausreichend vorkristallisiert und so gut fest werden kann. Die Mandelsplitter dann ziigig auf
Backpapier zu kleinen Haufchen in gewiinschter Grof3e formen und festwerden lassen.

Tipps
e Wer keine Rosinen mag, kann diese durch weitere Mandelstifte ersetzen.
e Es kann ratsam sein, nicht direkt alles zu mischen, sondern in zwei Durchgédngen zu
arbeiten. Dann gelingt das Formen besser.

Osternest

Aus der Mandelsplittermasse lasst sich auch ein Osternest formen. Hierfir eine Schissel
von circa 16 cm Durchmesser mit Frischhaltefolie auslegen und dartiber die Mandelmasse
auftragen. Eine zweite Lage Frischhaltefolie darauf geben und alles mit einer Suppenkelle
oder ahnlichem gleichmaRig verstreichen. Die Mandelsplittermasse festwerden lassen, mit
der Folie vorsichtig aus der Schissel I6sen und dann die Folie entfernen.



