T kochrezepte

Gebrannte Mandeln mit Nuss-Nougatcreme

Das Rezept von den gebrannten Mandeln mit Nuss-Nougatcreme bringt dir das Weihnachtsmarkt-
Feeling nach Hause auf den Advents-Teller.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

500 g Mandeln (mit Haut)
400 g Zucker
300 ml Wasser

200 g Nuss-Nougatcreme

1 Packung Vanillezucker

Zubereitung

1. Vorwort: Bei der Zubereitung der gebrannten Mandeln unbedingt vorsichtig arbeiten, da
flissiger Zucker sehr heil3 ist und zu starken Verbrennungen fihren kann.

2. Fur die gebrannten Mandeln mit Nuss-Nougatcreme alle Zutaten in einen weiten, grof3en
Topf geben und fur spater schon mal ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech bereithalten.

3. Nun die Zutaten auf dem Herd unter RUhren stark erhitzen, bis sie kochen.

4. Dann so lange weiterrihren, bis die Flissigkeit komplett entzogen ist und eine krimelige
Masse zuriickbleibt. Dazu braucht es etwas Geduld.

5. Danach den Topf vom Herd nehmen, die Temperatur auf ca. mittlere Hitze reduzieren und
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den Topf wieder auf den Herd stellen.

6. Jetzt so lange kraftig weiterrihren, bis der Zucker wieder fllissig wird und man einen
gewunschten Glanz hat. Anmerkung: Fur diesen Schritt braucht es auch wieder etwas
Geduld, Kraft und Ausdauer in den Armen. Denn wenn die Masse zu heif3 wird und man nicht
ausgiebig ruhrt, brennen die Mandeln (bzw. die Nuss-Nougatcreme) an und schmecken
dadurch spater bitter.

7. Letztendlich die fertige Masse umgehend auf das Backblech geben und die klebrigen
Mandeln am besten mit 2 Gabeln auseinander ziehen bzw. so gut wie es nur geht einzeln
verteilen. Je grtindlicher man dies macht, desto weniger Mandeln kleben nach dem
Auskuihlen zu einem dicken Klumpen zusammen.

Tipp

Am besten nimmt man fur die gebrannten Mandeln mit Nuss-Nougatcreme einen breiteren
Holzspatel/ Pfannenwender zum Umrihren.
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