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MANDELU KVADRATINI

Marcipana-mandelu kucinas

2 plats 60x40 cm

300 g Kristaliskais cukurs

450 g Debic Butter Constant, sviests 82%,
ar augstu kusanas temperatdru

150 ¢ Lubeca marcipana pamatmasa

120 g Eifix Vollei, pasterizéta skidra ola

750 g Hellin kviesu milti 550

» No sastavdalam iemicit viendabigu
smilsu miklu, atdzesét.

Mandelu kartina
2400 g Lubeca marcipana pamatmasa

Mande|u parklajums
400 g Lubeca mandelu skaidinas,
apgrauzdeétas,
200 g Eifix Konditor-Eiweiss PLUS,
konditorejas olas baltums
150 ¢ pudercukurs

400 g Aprikozu marmelade starpkartai

>

Pagatavosana

Gatavo smilsu miklu izrullét ~2 mm
uz divam 60x40 cm cepamplatim.
Viegli apcept un vél karstam uzklat
aprikozu marmelades kartinu.

Martsipana pamatmasu izrullét
3 mm biezuma un likt uz smilsu
miklas.

Mandelu parklajuma sastavdalas
samaisit kopa.

Marcipana parklajumu vienmeérgi
izlidzinat pa visu mandelu
pamatmasas kartu.

Cept 200 °C temperatara ~20
minutes.

Atdzisusu sagriezt 4x4 cm lielos
kvadratinos.

Mazs knifins: klcinas var iemeérkt
tumsaja kuvertara/glazira.
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