Modellieren mit Marzipan: Alles beginnt mit der Kugel

fin Dreh, ein Kniff und schonist die
Rose aus Marzipan fertig. Es sieht
so einfach aus, wenn Birgitt
$chmidt aus kreisrunden Marzi-
panscheiben eine Rose formt. Als
Konditormeisterin mit 27 Jahren
Berufserfahrung gehen ihr diese
Arbeiten leichtvonder Hand. Noch
nicht so bei der Gruppe LandFrau-
en aus Hanerau-Hademarschen
und Umgebung, diesich in der Vor-
osterzeit zu einem Tortenwork-
shop im ,Zauberstiibchen “ in Ben-
dorf-Oersdorf traf.

Hier bietet Birgitt Schmidt, die
hauptberuflich in einer Konditorei
mit Café in Itzehoe arbeitet, in ge-
miitlichem Ambiente Workshops an
oder kreiert in Ruhe Hochzeitstorten.
Das Thema an diesem Abend: Mo-
dellieren mit Marzipan. Und da es
auf Ostern zugeht, stehen bunte Bli-
ten, Schmetterlinge und ein Osterha-
se aus Marzipan an erster Stelle der
Tortendekoration. Die Konditor-
meisterin verteilt die Marzipanmasse
an die Frauen und erklart die Grund-
lagen des Modellierens: Immer erst

gewdnschte Form bringt.

eine Kugel rollen und je nach Figur
weiter zu einem Strang oder einem
Kegel formen. Fiir die Rose wird die
Masse wie Kuchenteig ausgerollt
und dann mit einer runden Form
Scheiben ausgestochen. Den ersten
Kreis auf den Handballen legen und
mit der anderen Hand von schrag un-
ten nach oben rollen, schon hat man
die erste Rosette, an die die weiteren
Scheiben angelegt und zu Rosenblat-
tern geformt werden. ,Damit es

Birgitt Schmidt (Mitte) erklért, wie man mit wenigen Kniffen Marzipan in die
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nicht so klebt und das Marzipan nicht
briichig wird, staubt die Hande ein
wenig mit Weizenpuder ein!”, emp-
fiehlt die Fachfrau und rat davon ab,
Mehl zu verwenden, da dieses gare.
Nun noch Lebensmittelfarbe und die
Rose ist fertig.

Dann geht es mit einer Minispritz-
tute aus Backpapier ans Verzieren
mit Zuckerguss. Fur Schriften ver-
wendet die Konditormeisterin ge-
schmolzene Blockschokolade. All-

Und fertig ist die kleine Torte mit der
ésterlichen Dekoration.

mahlich haben die Frauen Ubung
und nacheinander entstehen kleine
Mause, Igel, Schweinchen und der
bunt geschmiickte Osterhase, der
die kleine Torte zieren soll. Mit einer
Knoblauchpresse werden Haare ge-
fertigt, Modellierstabe geben Ha-
senohren den letzten Schliff. Am En-
de des Abends sind die sieben Frau-
en nicht nur inspiriert, sondern auch
technisch versiert im Modellieren
mit Marzipan. Iris Jaeger



