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Gebrannte Mandeln

Gebrannte Mandeln

200 g Mandeln (ungeschalt)
150 g Zucker
100 ml Wasser

2 Essloffel Al Amier Rosenwasser

2 Essloffel Vanillezucker

Gesamtzeit: 20 min 1 Teelsffel Zimt

Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Prise(n) Salz

Portionen: 2 Personen

Gebrannte Mandeln

Wasser, den Zucker, das Rosenwasser, Zimt und den
Vanillezucker in einen grofien Topf geben. Die Mischung
bei mittlerer Hitze erhitzen, bis der Zucker vollstandig
aufgelost ist. Die Mandeln hinzufligen und gut umrihren,

damit alle Mandeln mit der Zuckerlosung bedeckt sind.

Die Mischung aufkochen und dann bei mittlerer Hitze
kocheln lassen, bis das Wasser verdampft ist und eine
sirupartige Konsistenz entsteht (ca. 5-10 min.). Standig
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rihren, bis der Zucker anfangt zu kristallisieren und die
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Mandeln von einer Zuckerschicht umhillt werden. Dies
kann einige Minuten dauern. Darauf achten, dass die

Mandeln nicht anbrennen. Ggf. die Hitze reduzieren.

Sobald die Mandeln karamellisiert sind, auf ein Backblech
ausgelegt mit Backpapier legen. Gleichmalig verteilen
und Mandeln mit einer Gabel trennen, falls sie
zusammenkleben. Die Mandeln abkiihlen lassen, bis sie

hart sind.



