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Gebrannte Niisse .«

GEBRANNTE WAL- ODER
HASELNUSSE

ZUTATEN:

200 g heimische Wal- oder
Haselnusskerne

150 g brauner Zucker

80 ml Wasser

Gewlrze wie Chili, Zimt oder
Vanille nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

€@ Wasser, Zucker und Gewiirze in einer Pfanne aufkochen.

Q Sobald das Zuckerwasser kocht, die Nisse dazugeben und gut
verrihren. Die Nussmischung so lange unter standigem Rihren
kocheln lassen, bis das Wasser verdampft ist und der Zucker zu
Kristallisieren beginnt.

Z} i ‘ © Bei mittlerer Hitze weiterriihren bis der Zucker leicht zu
’ schmelzen beginnt.
ich die " N :
Zu Hause \asst S:_eckere‘ Die fertigen gebrannten Nisse auf ein mit Backpapier
eine oder andefeChne“ ausgelegtes Blech geben und darauf achten, dass sie nicht
einfach und S  ouf den aneinander kleben.
zubereitens die Or\ien Zum
We'\hr\achtsmafﬁumt_ @ Nach dem Auskuhlen kénnen die gebrannten Nusse luftdicht
Naschen ve verpackt gelagert werden oder sie werden gleich genascht.
Rezept flr gebrannte Mandeln
siehe nachste Seite!
l
P\) Ly )/'AKA{‘(AM i Mehr Rezeptideen unter:

engagiert - moden - akiv www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte
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Gebrannte Nusse

GEBRANNTE MANDELN

Ein Rezepttipp von:
Maria Hofmann, unterfréankische Bezirksbauerin

ZUTATEN:

1 EL Butter 0
200 g ganze Mandeln

200 g Zucker

1 P. Vanillezucker

Y2 TL Zimt

100 ml Wasser
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~ engagiert - modern * - aktiv

ZUBEREITUNG:

Butter in einer Edelstahlpfanne zerlassen. Zucker, Vanillezucker
und Zimt dazugeben und etwas mischen, das Wasser zugeben.

Ohne umzurthren zum Kochen bringen. Die Mandeln dazugeben
und unter standigem Rihren auf hoher Stufe weiter kochen, bis
der Zucker trocken wird.

Jetzt die Temperatur auf mittlere Stufe stellen und so lange
ruhren, bis der Zucker leicht zu schmelzen beginnt und die
Mandeln etwas glanzen.

Dann die Mandeln auf ein Backblech schitten, mit zwei Gabeln
auseinander ziehen und abklhlen lassen.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



