
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Espresso-Marzipan-
Pralinen 

 Zutaten 
 
Für 50 – 60 Stück   

400 g Marzipan Rohmasse 
80 g Puderzucker 
60 g gemahlenen Espresso 
300 - 400 g VIVANI Feine Vollmilch Kuvertüre 
1 Handvoll ganze Espressobohnen 

 

So wird’s gemacht 

01 Marzipan und Puderzucker auf einer Arbeitsfläche miteinander verkneten. Den 
gemahlenen Espresso sorgfältig unterarbeiten. 

02 Das Marzipan mit einem Rollholz auf ca. 1,5 cm gleichmäßig dick ausrollen. Die Platte 
erst in Streifen und diese dann in Rauten schneiden. Die vorbereiteten Pralinen so 1 Stunde 
ruhen lassen. 

03 Kuvertüre zerkleinern und im Wasserbad schmelzen. Die Rauten, am besten mit 
Pralinenbesteck, in die Kuvertüre tauchen, abstreifen und auf einem Gitter absetzen. Sofort 
mit Espressobohnen dekorieren und fest werden lassen. 

 

 

 

  


