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Konigsberger Marzipan, aus dem Buch “Backe nach Grundrezepten”, ein Lehrbuch
far erfahrene Hausfrauen und solche, die es werden wollen von Cornelia Kopp von
1933

Allerlei Marzipan
Grundrezept

Wiege und mil3 ab: 250 g sufRe Mandeln, 15 g bittere Mandeln, 250 g.
Staubzucker, 2 ERI6ffe6 Rosenwasser. Wirf die Mandeln in kochendes
Wasser. Ziehe die Schalen ab. Lal} die Mandeln ausgebreitet gut
trocknen (am besten Uber Nacht). Treibe die Mandeln durch die
Reibemaschine. Menge sie mit dem Zucker und lal3 alles noch ein- bis
zweimal durch die maschine gehen (Bild 446). Gib 2 ERI6ffel
Rosenwasser zu der Masse und verknete zu einem glatten Teig. Je feiner
die Mandeln gerieben werden, desto feiner wird das Marzipan.

Das Wichtigste bei der Marzipanbereitung : Man-
dein und Staubzucker miissen Z—3mal durch
die Maschine gedreht werden

Bild 446
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Gefiilltes Marzipan: Herzen und Kreise werden
ausgestochen

Bild 447

Verarbeitung der Masse Will man Herzen beeiten, so rollt man den teig aus und
sticht die herzen aus (Bild 447). Zum Rand formt man eine schmale Rolle, prel3t
sie ringsum auf das Herz und knifft mit dem Marzipankneifer hubsch ein. Die Mitte
wird mit einem passend zurecht geschnittenen weil3en papier bedeckt (Bild 448).
Hat man einen gasgrill, bestreicht man mit ein wenig Eigelb und schiebt das
Marzipan dicht unter die Flamme, damit es in wenigen Minuten Farbe annimmt
(Bild 451). Keinesfalls darf man es hart werden lasen. nach Erkalten bestreicht
man die Mitte mit dinner Marmelade und belegt mit kandierten Frichten oder
szeifen Quittengelee. Auf dieselbe Weise kann man Tortchen bereiten. Kleine
Stucke Marzipan bricht man ab und formt Ringe, Kranzchen, winzige Brotchen und
Kipfel, die man ebenfalls mit dem Keifer verziert und braunt.
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Dann lege Papier in die Mitte, forme den Rand

aus gerolltem Marzipan und kerbe ihn zierlich
ein

Bild 448
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Wer einen Gasgrill besitzt, schiebt das Marzipan
fir ein paar Minuten direkt unter die Flamme

Bild 451

Quellenangabe:
Konigsberger Marzipan, aus dem Buch “Backe nach Grundrezepten”, ein Lehrbuch fur erfahrene
Hausfrauen und solche, die es werden wollen von Cornelia Kopp von 1933

K onigsberger Marzipan «—e Rezeptvariante fur die Herstellung von Konigsberger Marzipan

Zutaten:
250g SufRRe Mandeln
9g bittere Mandeln
250g gesiebter Puderzucker
1 EL Rosenwasser

Zutaten fur den Guss:
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. 500 g Puderzucker
. 1 TL Eiwell}

. 1 TL Zitronensaft

. 1 EL Rosenwasser

ZUBEREITUNG:

Die sufRen und bitteren Mandeln zusammen in kaltem Wasser 24 Stunden
einweichen, dann abziehen und mit einem Geschirrtuch trocken reiben und dann
am besten Uber Nacht trocknen lassen. Mit einem Mixer oder Morser ganz klein
mahlen. Mit dem Puderzucker und 1 El Rosenwasser damit verkneten. Einige Tage
zugedeckt in einem feuerfestem Topf stehen lassen.

Achtung: kein Metallgefal verwenden.

Das ganze bei gelinder Temperatur abruhren bis sich die Masse vom Topf 10st.
Erkaltet portionsweise nochmals durchkneten und 5 cm dick ausrollen. Runde
Formchen und Herzen ausstechen.

Eine andere Teiplatte viermal so dick ausrollen, 1 cm breite Streifen abschneiden,
mit Rosenwasser befeuchten, und damit die Rander der ausgestochenen Formen
umlegen. Oben einkerben, mit Rosenwasser bepinseln und hellbraun backen. Dann
nochmals bestreichen.

Nach dem Erkalten alle Zutaten fur den Guss sehr lange und fest verruhren und
die Formchen mit dem Guss fullen. Sofort danach mit kandierten Frichten
belegen.

Backzeit: ca 8 Minuten bei 130 Grad im Elektroherd auf der obersten Rille

K onigsberger Marzipan «—- die Herstellung von Konigsberger Marzipan von 1886

2 Kilogramm moglichst frische und grof3e stiRe und 16 Gramm bittere Mandeln
werden geschalt, in kaltes Wasser gelegt und dieses so oft gewechselt, bis es sich
nicht mehr weillich farbt; dann trocknet man die Mandeln ab, zerreibt sie mit ein
bis zwei Loffeln Rosenwasser zu einem feinen Teig, vermischt denselben mit 2
Kilogramm gesiebtem Zucker, rostet die Masse uber gelindem Feuer ab, 143t sie
etwas auskuhlen, wirkt sie mit noch 250 Gramm Staubzucker auf einem Brett
durch, rollt sie etwa ¥4 -%2 Zentimeter stark aus und zerschneidet sie entweder zu
runden Platten, von denen man eine mit Marmelade Uberstreicht und eine zweite
darauf deckt oder zu kleinen und groReren Herzen u. dergl. und schneidet dann
Rander aus dem Teig, die man auf die rings mit Rosenwasser angefeuchteten
B6den aussetzt und mit einer Kneipschere kraus kneipt. Schliel3lich backt man das
Marzipan auf mit Papier belegten Brettern oder bei kleinen Mengen in einem
Tortenblech mit Kohlen belegten Deckeln nur einige Minuten hellgelb, Uberzieht es
mit Rosenwasser- Zitronen- Punsch- Ananas- oder sonst beliebiger Glasur und
belegt es mit eingemachten Frichten.

Quellenangabe:
Universal Lexikon der Kochkunst, Dritte verbesserte Auflage, 2. Band von 1886

K onigsberger Mar zipan «—- die Herstellung von Konigsberger Marzipan

300 Gramm sufRe und 300 Gramm bittere Mandeln werden etwa 2 Stunden in
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kaltem Wasser eingeweicht, bis sie sich hduten lassen. Nach dem abh&auten legt
man sie nochmals in kaltes Wasser, damit sie recht weil3 bleiben., dann gibt man
sie in einen Durchschlag zum Abtropfen. Dann werden sie unter Zusatz von Rosen-
oder Orangenwasser im Steinmdorser fein gestol3en oder in der Reibeplatte fein
zerrieben. Dann ruhrt man die Masse mit 300 Gramm fein gestol3ienem Zucker in
einer Kasserole auf einer maidig heil3en Platte zu einem glatten Teig, der aber nicht
etwa gelblich oder gar braun werden darf, sondern weil3 bleiben muss. Ist der Teig
beim Ruhren fest geworden, dall beim Antupfen mit dem Finger nichts an
denselben haften bleibt, so bringt man ihn aus dem Kessel auf ein mit Puderzucker
bestreutes Brett, rollt ihn zu einem langlichen Brote, wickelt ihn in Papier und laf3t
ihn erkalten.

Dann wird die Masse mit fein gesiebtem Puderzucker durchwirkt und 1-2 cm dick
ausgerollt. Hierauf schneidet man zu einer grofen Torte mit Hilfe eines
Tortenblattes einen runden Boden aus, oder aber man sticht zu kleineren Torten
kleine runde Kuchen oder mit Blechformen belibige Figuren aus. Den
zuruckbleibenden Teig wirkt man zusammen und rollt ihn etwa messerrickendick
aus, worauf man ihn in schmale Streifen schneidet, die man als Randern auf die
Torten aufsetzt. Damit der Rand anklebt, befeuchten man den Marzipan mit
Rosenwasser und macht hierauf den Rand mit einem Kneiffeisen oder einem
Messer bunt. Damit der Rand Farbe bekommt, stellt man ein Tortenblech oder
einen Blechdeckel mit Glut dartber; sollte sich der Rand an einigen Stellen
schneller farben, so bedeckt man denselben dort mit einem Stuck Papier.
Nachdem man die Torten im ausgekuhlten Ofen noch ein wenig hat trocknen
lassen, legt man sie zum Erkalten auf flache Schuisseln. Unterdes hat man 300-
500 Gramm Puderzucker mit Rosenwasser unausgesetzt 3 Stunden lang geruhrt,
fallt damit die Torten bis zum Rand und lal3t den Zucker am warmen Ort fest
werden. Zuletzt werden die Torten mit feinem, eingemachten Fruchten belegt.

Quelle:

Groles lllustriertes Kochbuch fur den einfachen burgerlichen und den feineren Tisch, unter
Mitwirkung praktischer Hausfrauen in Deutschland, Osterreich und der Schweiz,
herausgegeben von Mathilde Ehrhardt aus dem Jahr 1902
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