Badam Khas Khas Burfi (Mandel-M ohn-K onfekt)

Kategorien:  Konfekt, Geback, Land, Indien
Zutaten fur: 20 Portionen

2 Teel . Butter
100 G amm Khas Khas; wei sser Mhn
Fei n genahl en
100 Gramm Mandel n; geschael t
Fei n genahl en
125 m  Sahne
175 G anm Zucker
1 Teel . Kardanom gemahl en
1/2 Teel . Muskat; gerieben

Anleitung:

In einer schweren Pfanne die Hael fte der Butter heiss werden | assen,
Khas Khas und Mandel n dazugeben und ca. eine M nute anroesten.

Her ausnehnmen und auf einem Tel |l er abkuehlen | assen. 1 Kuchenbl ech
mt der restlichen Butter einstreichen. In einemschweren Topf
Zucker und Sahne auf starker Hitze zum Kochen Bringen. Den Herd auf
ei ne niedrige Stufe herunterschalten und die M schung unter

gel egentli chem Ruehren ca. 5 M nuten kochen. Khas Khas und Mandel n
hi nzuf uegen und sol ange ruehren, bis die Masse ei ne Teigi ge

Konsi stenz hat und sich vom Rand und Boden des Topfes | 0f3t.

Den Topf vom Herd nehmen. Kardanonpul ver und Miskat pul ver zugeben,
unruehren und sofort mt Ei nem Spachtel einen Zentineter dick auf
dem Kuchenbl ech verteil en.

Abkuehl en | assen. Mt einem Messer in Quadrate schneiden.



