
    

Marsepein

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

80 gr. gepelde amandelen 
20 gr bitterpitten 
200 gr. suiker 
50 gr poedersuiker 

Meng de amandelen bitterpitten en de
suiker, draai dit mengsel door walsen.
Stel de walsen fijner en draai het
gebroken mengesel fijn. Meng er wat
vochtdoor en draai het mengsel fijn. Stel
de walsen nog fijner en draai het mengsel
nogmaals door. Meng er de 50 gram
poedersuiker door.  

PASOP !! 
Draai het mengsel niet in de olie !!! 

Van dit marsepeindeeg kunt u allerlei
figuren, bonbons, letters, bloemen
vormen.  
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