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Mandelmassa pa

marconamandlar

Kock: Ylva Lindgren Tid: 25 min Portioner: 400 g

Marconamandel anses vara den finaste mandeln i varlden. S& att géra mandelmassa
av den kan inte bli annat @n bra. Passar utmarkt som fylining till en lyxigare semlal!

Mandelmassa kan géras pa lite olika satt. Har har jag anvant lika delar socker och
mandel. Mandeln, utan skal, har jag rostat och sedan blétlagt innan den mixas med
sockret.

Marconamandel kan vara svart att f& tag pé och kostar en extra slant. Det gér sjalvklart
bra att byta ut mandlarna mot vanlig sétmandel istéllet. Aven rérsockret kan bytas ut
mot vanligt socker, det ar en smaksak.

Det &r inte svart att géra egen mandelmassa, men ténk pé att blétlagga mandeln i god
tid innan!

Har finns eft annat recept p& mandelmassal



INGREDIENSER

200 g rérsocker
200 g marconamandel, utan skal

GOR SA HAR

o Satt ugnen pé& 175 grader. Hall ut mandeln pd en plat och rosta den gyllene,

runt 10-15 minuter. Rér om ndgon gang under tiden for att f& en jamn
rostning. L&t sedan mandeln kallna helt.



Lagg mandeln i en skal och hall pa rikligt med ljummet vatten. Tack éver med
bakduk eller plast, men 1t lite luft komma in. L&t std p& koksbanken éver
natten (eller minst 7 timmar).

Hall bort blétlaggningsvatinet och skélj mandeln. Mixa mandeln tillsammans
med sockret i en matberedare. Skrapa ner kanterna emellanat och mixa lénge
och val, tills mandeln slapper ifran sig fett och du far énskad konsistens p&
mandelmassan. Tillsatt eventuellt en liten skvatt vatten om du tycker att det
behdvs.

Anvand mandelmassan direkt eller plasta in och férvara i kylskap.
Hallbarheten ar dé runt 1 vecka.



