Krokant - Bissen

Kategorien:  Pléatzchen, Konfekt
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

ZUTATEN

20 Gramm Butter
60 Gramm Zucker

125 Gramm Abgezogene gehackte Mandel n

A zumeinfetten
100 Gramm Zartbitterkuvertuere
5 Esl Sahne
Anleitung:

Die Butter mt dem Zucker so |lange erhitzen, bis die Masse |eicht
gebraunt und der Zucker gel 6st ist. Die Mandel n hi nzuf iigen, unter
Ruhren erhitzen, bis der Krokant genug gebr&unt ist. Dann die Masse
auf ein gedltes Backblech geben. Die erkaltete Krokantmasse in

kl ei ne Sticke zerstofRen. Die Kuvertire in kleine Sticke brechen und
mt der Sahne in einemkleinen Topf imWsserbad gl attridhren. Dabei
sollte sie nicht Uber 40°C erhitzt werden, sonst wird sie nach dem
Erkal ten grau. Etwas abkihlen | assen und den Krokant unterrthren.
Von der Masse mit 2 Teel 6ffel n kl ei ne Hauf chen abst echen, auf

Al ufolie setzen und i mKuhl schrank fest werden | assen.

In der Zwi schenzeit den Zucker iberzug zum Wal zen des Hei desands
vorbereiten: In einemtiefen Teller werden Zucker und Vanill ezucker
gut mteinander verm scht. Tipp: Verwenden Sie gerade hier echten
Vani | | ezucker*. Di esen bekommen Sie im Reformhaus oder in gut
sortierten Backabteil ungen.

Den Hei desand sol ange backen, bis er goldgelb ist. Bei m Anbrechen
darf in der Mtte noch ein kleiner weicher Kern sein. Die Platzchen
garen noch etwas nach und bl ei ben so schoén zart.

Die Pl atzchen vom Bl ech | 6sen und sofort mt der Cberseite in die
Zucker m schung | egen und | eicht andricken. Wchtig: Die Platzchen
nissen noch warm sein, sonst bleibt der Zucker nicht haften.
Anschl i elend di e Pl atzchen auf ein Kuchengitter |egen, vollstandig
auskiuhl en | assen und gut verschl ossen auf bewahren.



