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Porkolt mandula
@ 20—30Perc @

Elkészités

1 Acukrot, a vizet, a vanilids cukrot és a fliszereket egy magas széll
o serpeny8ben vagy egy labosban felforraljuk. Idénként megkeverjik, hogy a
cukor teljesen feloldédjon.

OsszetevSk 4 f6 részére >

Hozzaadjuk a mandulat, és 6sszekeverjlik a cukorral, hogy mindenhol
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egyenletesen bevonja a szemeket. Egy id& utan levalik a fénytelen

120 g Cukor cukorréteg és a cukor karamellizalédik. Ez a folyamat akéar 8 percig is
eltarthat.
100 ml Viz
200 g Mandula
TIPP: Figyelem: Ne hagyjuk tul sotétre szinezédni a karamellt, mert
1db ¢ Bourbon vanilias cukor Z 4
akkor tul keser( lesz.
0.5 tk ¢ Fahgj, 6rolt
1 csipet ¢ Kardamom, 6rlt 3 A mandulat kdzvetlenil az el6készitett stit6papirra teritjik. Hagyjuk teljesen
kih(iIni. Hogy a mandula ne ragadjon a siit6papirhoz, kevés olajjal
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva oy gadl pap )
szemi megkenijlik.

TIPP: Bétran kisérletezz a porkolt magvakkal: hasznélj akar chilit,
gydmbérport vagy amarettot, amiktél csak még kiildnlegesebb lesz ez
az amugy is inycsiklandé homemade finomsag.




