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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

120 g Cukier

100 ml Wod�

200 g Bl�nszow�ne migd�ły

1 sztuk�  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

0.5 łyżeczk�  Cyn�mon mielony

1 szczypt�  K�rd�mon mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Pr�żone migd�ły

20—30 Min

Przygotow�nie

1 Z�gotuj cukier, wodę, cukier w�niliowy i przypr�wy n� p�telni z wysokimi

bok�mi lub w rondlu. Miesz�j od cz�su do cz�su, �by cukier c�łkowicie się

rozpuścił.

2 Dod�j migd�ły i wymiesz�j z m�s� cukrow�, t�k �by równomiernie pokryły

się n� c�łej powierzchni. Po chwili m�tow� w�rstw� cukru schodzi, � cukier

się k�rmelizuje. Ten proces może potrw�ć do 8 minut.

WSKAZÓWKA:  Nie pozwól, �by zrobiły się zbyt ciemne, w

przeciwnym r�zie k�rmel będzie mi�ł gorzki sm�k.

3 Rozłóż migd�ły bezpośrednio n� przygotow�nym k�w�łku p�pieru do

pieczeni�. Pozost�w do c�łkowitego ostygnięci�. Aby z�pobiec sklej�niu się

migd�łów, posm�ruj p�pier do pieczeni� niewielk� ilości� oleju.

WSKAZÓWKA:  Dl� nietypowych sm�ków pr�żonych orzechów,

poeksperymentuj z chili, imbirem w proszku lub �m�retto.

Zdecydow�nie w�rto spróbow�ć!


