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80 gr. gepelde amandelen Meng de amandelen bitterpitten en de
20 gr bitterpitten suiker, draai dit mengsel door walsen.
200 gr. suiker Stel de walsen fijner en draai het
50 gr poedersuiker 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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Bureau voor de voeding | Martinez chocolade
Heel Holland bakt wd Femke en Sander
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