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Gewlrznusse

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 400 g):

1 EiweilR (GroRe L)

Y4 TL Salz

2 + 2 EL Zucker

3 TL Kardamomgewdrz

1 TL FUnf-GewdUrze-Pulver
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400 g Mandeln

Zubereitung:

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 190 °C Umluft vorheizen. Das
EiweiR in einer Schissel mit dem Salz steif schlagen, dann 2 EL Zucker und die Gewiurze
klimpchenfrei untermischen. Nun die Mandeln (es kénnen auch andere Nusse oder eine
Nussmischung genutzt werden) hineingeben und so vermengen, dass die Nlsse mit der
EiweiBmasse ummantelt sind. Dann auf das Backpapier geben und so verteile, dass die
NuUsse nicht Ubereinander liegen. Nun den restlichen Zucker Uber die Nusse streuen. Auf
unterster Schiene etwa 10 Minuten résten. Direkt aus dem Ofen sind die Nisse noch
recht weich, wenn sie abgekuhlt sind, lassen sie sich leicht auseinanderbrechen. Am
besten in einer Metalldose lagern, damit die Nusse kross bleiben.

Kathrin Fries
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