Mozartkugeln

200 g

Nougat

200 g
Marzipanrohmasse

2 EL

Kirschwasser

10 g

Pistazien, fein gehackte
125 g

Puderzucker, gesiebter ( ich nehme 80g)
100 g

Kuvertiire )

Die kalte Nougatmasse in Wiirfel (ca. 1 /2 x 1 2 cm) schneiden, zu Kugeln formen, kalt stellen.
Marzipanrohmasse geschmeidig riithren, Kirschwasser und feingehackte Pistazien hinzufiigen.

Puderzucker unterkneten. Marzipanmasse zu einer etwa 2 cm dicken Rolle formen. In so viele
Stiicke schneiden, wie Kugeln vorhanden sind. Die Marzipanstiicke auf einer mit Puderzucker
bestdubten Tischplatte flach auseinander driicken. Die Nougatkugeln drauf legen. Die
Marzipanmasse darum legen, an den Réndern gut andriicken, zu Kugeln formen. In die
geschmolzene Kuvertiire tauchen und diese dann fest werden lassen.
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