Marzipan-Kirbisse
Konditormeister Marcel Seeger gestaltet Klrbisse aus Marzipan, die nicht nur lecker sind,
sondern auch die perfekte sii3e Deko fur die herbstliche Kaffeetafel.

Das Rezept
von Marcel Seeger
Zutaten fur das Marzipan

e 500 g Marzipanrohmasse
e 150 g Puderzucker
e einige Tropfen Rosenwasser

Zubereitung
In einer Kiichenmaschine die Zutaten zu einer glatten Marzipanmasse verkneten.

Tipp: Da gekaufte Marzipanrohmasse unterschiedlich fest sein kann, eventuell die
Konsistenz anpassen. Bei sehr weicher Rohmasse noch etwas Puderzucker zufiigen, bei
einer zu festen Rohmasse diese in kleinen Schritten mit etwas Lauterzucker geschmeidiger
machen. Hierflr 50 g Zucker und 50 ml Wasser aufkochen und erkalten lassen.
Ubriggebliebenen Lauterzucker kann man abgedeckt tiber langere Zeit im Kiihlschrank
aufbewahren.

Zutaten zum Dekorieren der Kirbisse

e orangene Lebensmittelfarbe
e grune Lebensmittelfarbe

Zubereitung

Das fertige Marzipan, bis auf ein kleines Stlck fur die Stangel, mit etwas orangefarbener
Lebensmittelfarbe einfarben. Alternativ kann man das Marzipan nach der Formgebung auch
mit einer Airbrushpistole oder -pumpe orange ansprithen. Das eingefarbte Marzipan zu einer
gleichm&Rig dicken Rolle formen und verschieden breite Stiicke abschneiden. Die Stlicke
zwischen den Handen zu einer runden Kugel formen.

Dann mit einer Gabel oder einem Modellierholz die typische Struktur eines Kirbis in das
Marzipan eindrticken. Den so geformten Kiirbis auf ein Stiick Backpapier stellen und an der
Oberseite mit der Fingerkuppe leicht eindriicken. Die restliche Marzipanmasse mit griiner
Lebensmittelfarbe einfarben und daraus kleine Spitzen formen. Diese als Stiel an der
Oberseite aufsetzen und leicht andriicken.

Verarbeitung von Marzipan

Wenn man Marzipan verarbeitet, sollte man unbedingt auf saubere Arbeitsflachen und
Arbeitsgeréate achten, da es sonst schnell beginnt zu géaren. Die fertigen Marzipan-Kurbisse
bekommen dann nach kurzer Zeit Risse oder platzen auf. Zusatzlich verandert sich der
Geschmack. Das Marzipan schmeckt dann nach Alkohol, obwohl es gar keinen Alkohol
enthalt.



Optisch schoéner ist es, wenn man fir eine Dekoration verschieden grof3e Kirbisse
herstellt.

Die fertig geformten Kirbisse kann man jetzt noch an der Seite mit einem
Modellierholz so eindriicken das Augen und Mund sichtbar werden.

Wer mag, kann diese Konturen mit etwas aufgeldster Kuchenglasur nachzeichnen.
Dazu empfiehlt es sich den Kirbis auf die Seite zu legen. Glasur fest werden lassen
und den Kurbis dann wieder aufstellen.

Bei Verwendung eines Airbrush: Die Lebensmittelfarbe immer nur diinn aufsprihen,
damit sich keine "Nasen" bilden und die Farbe ablauft. Aus verschiedenen Winkeln
sprihen, so erhalt man schéne Schattierungen.



