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Gebrannte Salzbrezeln

Foto: Julia Ernsting

Zutaten:

125 g Salzbrezeln

30 g Wasser

125 g Zucker

1 Pack Vanillezucker

1 Zimtstange
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1 Sternanis

1 Msp Nelken gemahlen

Zubereitung:

Wasser, Zucker, Vanillezucker, Zimtstange, Sternanis und Nelken in eine Pfanne geben,
verrühren und aufkochen. Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren. Die Salzbrezeln
in die Pfanne geben und mit einem großen Teigschaber mit der Zuckermasse vermischen.
Die Brezeln immer wieder in der Pfanne wenden, bis das Wasser komplett verdunstet ist
und sich eine Zuckerkruste um die Brezeln gebildet hat. Die Brezeln auf ein Backpapier
legen und trocknen lassen.
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