












M E I N E  S C H Ö N S T E N  R O S E N F E S T E� � �	�� � � P O S T I L L O N  D ’A M O U R

ROSEN-MARZIPAN-SCHOKOHERZEN
Betthupferl für Herzklopfen-Momente. Schmilzt zart. Ist nicht so klebrig-süß 

wie herkömmliches Marzipan. Wahre Liebe also – kein Kitsch!

Kuvertüre im Wasserbad bei niedriger Temperatur schmelzen. In 

der Zwischenzeit die Marzipan-Rohmasse mit dem Rosenwasser zu 

einem geschmeidigen Teig verkneten. Das geht am besten mit den 

Händen. 

Etwas Puderzucker auf die Arbeitsfläche sieben, Marzipan auf 

circa 2 bis 3 mm Stärke ausrollen. Mit dem Plätzchenausstecher klei-

ne Herzen ausstechen. Die Hälfte der Herzen mit Hagebutten-Fruch-

taufstrich bestreichen, die anderen Herzen 

darauf legen. Jedes Doppelherz mit Hilfe 

einer Gabel in die Kuvertüre tauchen. Auf 

einem Kuchengitter abtropfen lassen. 

Mit je einem getrockneten Rosenblüten-

blatt und etwas Blattgold dekorieren (Blatt-

gold mit dem Pinsel auftragen) und die Ku-

vertüre gut fest werden lassen.

FÜR CIRCA 20 HER ZEN

 · 200 g Zartbitterkuvertüre

 · 200 g Marzipan-Rohmasse

 · 2 EL Rosenwasser

 · Puderzucker für die Arbeitsfläche

 · 50 bis 100 g Bio-Hagebutten- 

Fruchtaufstrich

 · getrocknete Rosenblütenblätter

 · Blattgold (siehe Bezugshinweise)

 · feiner Pinsel

»Rosen haben die Sehnsucht der Liebenden in sich vereint. 
... Alle Emp�ndungen des menschlichen Herzens sprechen sie an,

erwecken sie, und bleiben doch immer sie selbst.«
�� � � �� �� � � � � � ���•



Kochen & feiern, 
dekorieren & träumen,

schön und verliebt sein – 
mit Rosen!

272 Seiten im Format 19,0 x 25,0 cm

Luxuriöse Ausstattung: aufwendig illustriert 

und vierfarbig gedruckt, gebunden 

mit Prägung und Goldlack auf dem Cover

€ 39,00

Unvergleichlich, unverwechselbar und unique:

Dieses große Ideenbuch ist praktischer Ratgeber

und Nachschlagewerk in einem – 

eine wunderbare Inspiration für alle 

Rosenfreundinnen.


