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oaerståct, og mørci,Pmterc tid, er of-
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TEKST Nanna Fløjborg

må konfekts§kker, kransekage, fanta§tiske

kager og kringler... Der findes næsten ikke

noget i det søde t<øtlien, iom marcipan ikke

kan gøre endnu lækrere med sin karakteri-

stiske smag.

Der er delte meninger om marcipaaens oprindelse,

ogfaktiskhævderbåde tyskerne og italienerne atvære

marcipanens ophavsmæad. I Ilskland er historien, at

en tysk kok i 1600'tallet arbejdede for en rigmand, der

påenfestdagbeordrede kokken til at ftemstille en ny

dessert. Kokken hakkede en roasse mandler og tilsatte

lidt sukker, og dermed var marcipanen opfundeL Kok-

kens navn var Flanz Marcip, og han opkaldte derfor

marcipanen efter sig selv.

I den italienske rrersion hedder det sig dedmod'

at en veneziansk bagerdatter i middelalderen skulle

hjælpe sin år med at bal&e mandler til en kagedej'

Bagerdatteren varforel§ket og dagdrømte, ogderfor

fik bun hakket alt for mange mandler i dejen' Faderen

skældæ ud, og i sin arrigkab tog han et s§drke af dejen

i munden. Detbekom ham god! og små mareipanbrød

blev tlerfor solSlt i bagerbutikken. Bageren opkaldte

dem Marcusbrød efter byens s§ltsengel, skt' Marcus'

På italiensk blev det til marctpan i-

Kildealeksil*n.arla.illt,odatwnarcipandk r

*-f Vildusibeai6atdukøbermar-

I ifr aiparnsdetrøitraadetirdhold
' I (mininuns(lproceut)rsågåefter

varebetegtselsen teurå marcipan'. Nogle

producenter bruger neuligl abrikoskerner

som erstatafutrgfor en del afaandlerne, dade

er billigere ogltan tåle ct bliræ bagL
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Måaedens søde fristelse
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irrl a rcip anka ge med chokolade
og appelsincreme

Til 8 Personer

Sådangprdu:
, 311gmarciPan
, S1gnandler
, llogmørkchokølade

(min 66procmtkoløo)
, 150gs1tder
. 71lgblødtenør
, Ttskbagqulxer
, Ttskuaniliættldtø
, ?ag
. Sprinqfunn(Ø:20cm)

' BogePlPir og sfiør tilfoffien

APPELSINCREME:
. 200 g fiøilzostnaturel,

frPhiloÅPlPhia
.7ssflornlalis
. SafiogskaloflaPPela+

u.re.røitEt

PYNT:
. 30O gbla'ndedenødder og

tørretfnlgt

Sådargørdu:
Tænd ovnen på t75 grader- L:eg

bagepapir i bunden af sPring

formen, og smør kanterne med

stnør.

Riv marcipanen på den grove

side af et rivejern. Skold og smut

mandlerne, og hak mandler og

chokolade grofu Rør sukker,

blødt imøc bagepulver og

vaniljesukker sammen med en

ske, og tilsæt derefter de hak-

kede mandler og chokolade. Rør

til sidst æggene i dejen dt ad

gangen. Bag kagen i 40 minutter,

og afkøl den, inden du smører

appelsincremen På.

APPELSINCREME.

Rør fødeosten sammen med

flormelis, appelsinsaft og fint-

revet appelsinskal.

Smør appelsincremen ud På den

afkølede kage i et jævnt lag, og

fordel de blandede nødder og

den tørrede frugt På toPPen.

TIP:

Kagen holder sig frisk i køleska-

bet i op til en uge Du kan også

opbevare den i fryseren (uden

appelsincreme og PYnt)-
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