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Gebrannte Nusse

Zutaten (fiir 6 bis 8 Personen):

300 g blanchierte Mandeln

300 g Pekannusse

3 bis 8 EL Zucker

1 TL Salz

2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
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1 TL Zimt

% TL Currypulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 Prise gemahlener Nelken

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Mandeln und Pekannlssen auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und flr 5 bis 10 Minuten in den Ofen geben.
Wahrenddessen die Gewlrze mischen. Nun in einer groRen, beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze die Nisse mit den Gewlrzen und dem Zucker bestreuen. Damit der Zucker
gleichmaRig schmelzen kann, die Nussmischung immer wieder vorsichtig umrthren. Ist
alles von einer diinnen Karamellschicht GUberzogen, wird die Pfanne vom Herd genommen
und der Inhalt sofort auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech oder eine Arbeitsflache
gegeben. Die Nusse werden dort mit zwei Gabeln méglichst schnell voneinander
getrennt, solange das Karamell noch weich ist, damit spater keine grof3en,
zusammengeklebten Klumpen entstehen. Nun missen die gebrannten NUsse nur noch
vollstandig auskihlen und ausharten, bevor sie in ein luftdichtes Gefal geflllt oder direkt
genossen werden kénnen.

Leonie Jaxy
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