Gebrannte - Mandeln

Kategorien:  Mandeln, Konfekt
Zutaten fur: 300 Stlick

ZUTATEN
500 Gramm Mandel n; ungeschael t
1/ 4 Ltr. Wasser
1 Teel . Zim; gemahl en
125 m  Rosenwasser

Cel; zum Ei nfetten

Anleitung:

Mandel n mt einemtrockenen Tuch abrei ben. Zucker mit Wasser in

ei nem Topf aufkochen. Zim dazugeben. Mandel n reinschuetten und
unter Ruehren 20 M nuten kochen lassen. 1 M nute abkuehl en | assen,
Rosenwasser daruebergi essen. Weder erhitzen, um den Zucker zu
Schrel zen zu bringen. Sol ange kochen, bis der Zucker an den Mandel n
kl eben bl eibt. Das dauert etwa 5 M nuten. 2 Backbleche mt Alufolie
bel egen und gut ei noel en. Dann Mandel n sofort auf die Bl eche | egen
und so schnell wie noeglich mt zwei Gabel n vonei nander trennen.
Backbl ech in den vorgehei zten Ofen auf die mttlere Schi ene geben,
danmit die Mandel n einen schoenen 3 anz behal ten.

Backzeit: ca. 5 Mnuten El ektroherd: 200 Gad Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 1/2 grosse Fl anme

Rausnehnen und abkuehl en | assen.

Vor bereitung: 10 M nuten Zubereitung: 40 Mnuten ca. 13 Kal ori en/ 54
Joul e

Sollte di e Zuckerkruste von den Mandel n abfallen, wird der Zucker
erneut mt 2 Essloefel Wasser aufgekocht (pro 500 g Zucker) und der
ganze Vorgang wi ederholt.

Macht Arbeit, aber schneckt!



