GEBRANNTE MANDELN

k g

IUTATEN ETwA 4 PORTIONEN:

200 g Mandeln
100-200 g weiBer Zucker
50-100 ml Wasser

Optional Gewiirze: ZB.Zimt, gemahlene Vanille
oder VaniHe-Zucker, Kakao, LebkuchengewUrz

SIE BENDTIGEN AUBERDEM:

1 groBe Pfanne oder Topf

1 Pfannenwender (am besten aus Holz)
m © 1Backblech

L0S GEHT’S

1. Wasser, Zucker und Gewiirze in dje kalte Pfanne geben,
2. Alles bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald das Zuckerwasser kocht,
m die Mandeln hinzugeben,
- Weiter bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis das Wasser immer mehr ver-
< dampft jst. Der Zucker wird dabej dunkel und fliissig, bis sich nach und nach
£ Karamellfaden bilden, Nach kurzer Zejt bekommt der Zucker eine krimelige

Konsistenz und legt sich um dje Mandeln. Hier st s wichtig aufzupassen, dass
der Zucker nicht verbrennt, indem pej mittlerer Hitze stetig geriihrt wird,

obald der Zucker an den Mandeln haftet und be

S
die Pfanne vom Herd nehmen, AnschlieBend dje
mit Backpapier verteilen,

5. Die fertigen Mandeln etwas abkuhlen lassen ynd noch warm oder erkaltet
geniefen,

ginnt wieder flissig zu werden,
Mandeln auf einem Backblech

Tipp: Statt Mandeln kénnen auch Sonnenblumenkerne karamellisiert werden, denn
auch sie schmecken kostlich!



