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marcipan

aret rundt

Ja, ja, vi ved det godt. December er
overstdet, og marcipanens tid er of-
ficielt forbi indtil paske. Men sddan

behgver det faktisk slet ikke at veere, for
marcipan er dejlig pd alle tider af dret
og giver et ekstra pift til mange kager.

TEKST Nanna Flgjborg

ma konfektstykker, kransekage, fantastiske
kager og kringler... Der findes nzsten ikke
noget i det sade kekken, som marcipan ikke
kan gere endnu lzekrere med sin karakteri-
stiske smag.

Der er delte meninger om marcipanens oprindelse,
og faktisk haevder bide tyskerne og italienerne at vere
marcipanens ophavsmeend. I Tyskland er historien, at
en tysk kok i 1600-tallet arbejdede for en rigmand, der
pé en festdag beordrede kokken til at fremstille en ny
dessert. Kokken hakkede en masse mandler og tilsatte
lidt sukker, og dermed var marcipanen opfundet. Kok-
kens navn var Franz Marcip, og han opkaldte derfor
marcipanen efter sig selv.

I den italienske version hedder det sig derimod,
at en veneziansk bagerdatter i middelalderen skulle
hjelpe sin far med at hakke mandler til en kagedej.
Bagerdatteren var forelsket og dagdremte, og derfor
fik hun hakket alt for mange mandler i dejen. Faderen
skzeldte ud, ogi sin arrigskab tog han et stykke af dejen
i munden. Det bekom ham godt, og sma marcipanbred
blev derfor solgt i bagerbutikken. Bageren opkaldte
dem Marcusbrad efter byens skytsengel, skt. Marcus.
P4 italiensk blev det til marcipani.

Kilder: leksikon.arla.dk, odensemarcipan.dk B

Vil du sikre dig, at du keber mar-
T cipan med et hgjt mandelindhold
bF (minimum 60 procent), sé ga efter
varebetegnelsen ‘ren ri marcipan’. Nogle
producenter bruger nemlig abrikoskerner

som erstatning for en del af mandlerne, dade
er billigere og kan tale at blive bagt.

Manedens sgde fristelse
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Marcipankage med chokolade

og appelsincreme
Til 8 personer

Sadan ger du:

+ 350gmarcipan

« 50gmandler

100 g mork chokolade
(min. 66 procent kakao)
150 g sukker

150 g bledt smer

1tsk bagepulver
1tskvaniljesukker

* 3zg

Springform (@: 20cm)
« Bagepapir og smor til formen

APPELSINCREME:

« 200g fledeost naturel,
fx Philadelphia

o 75gflormelis

* Saftog skal af1appelsin,
usprajtet

PYNT:
» 300 g blandede nadder og
torret frugt

Sadan gor du:

Teend ovnen pa 175 grader. Leeg
bagepapir i bunden af spring
formen, og smer kanterne med
smar.

— AN FIINIIOTY - Ty ~nae—

Riv marcipanen pa den grove
side af et rivejern. Skold og smut
mandlerne, og hak mandler og
chokolade groft. Rer sukker,
bladt smer, bagepulver og
vaniljesukker sammen med en
ske, og tilsset derefter de hak-
kede mandler og chokolade. Rer
til sidst seggene i dejen ét ad
gangen. Bag kagen i 40 minutter,
og afkel den, inden du smarer )
appelsincremen pa.

APPELSINCREME:

Rer fladeosten sammen med
flormelis, appelsinsaft og fint-
revet appelsinskal.

Smer appelsincremen ud pé den
afkolede kage i et jaevnt lag, og
fordel de blandede nedder og
den terrede frugt pa toppen.

TIP:

Kagen holder sig frisk i kaleska-
bet i op til en uge Du kan ogsd
opbevare den i fryseren (uden
appelsincreme og pynt).
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