(KOTANYI

1881

Prazone migdaty
@ 20-30Min @@ D

Przygotowanie

1 Zagotuj cukier, wode, cukier waniliowy i przyprawy na patelni z wysokimi
bokami lub w rondlu. Mieszaj od czasu do czasu, aby cukier catkowicie sie
rozpuscit.

Sktadniki - llo§¢ oséb: 4 >

Dodaj migdaty i wymieszaj z masa cukrowa, tak aby réwnomiernie pokryty
¢ = Kotanyi Produkte

sie na catej powierzchni. Po chwili matowa warstwa cukru schodzi, a cukier
sie karmelizuje. Ten proces moze potrwa¢ do 8 minut.

120 g Cukier

100 ml Woda

200 g Blanszowane migdaly WSKAZOWKA: Nie pozwdl, aby zrobity sie zbyt ciemne, w
przeciwnym razie karmel bedzie miat gorzki smak.

1 sztuka ¢ Cukier z prawdziwg

Wanilig Bourb
anfia Borbon 3 Roztéz migdaty bezposrednio na przygotowanym kawatku papieru do

0.5 fyzeczka ¢ Cynamon mielony pieczenia. Pozostaw do catkowitego ostygniecia. Aby zapobiec sklejaniu sie

1szczypta @ Kardamon mielony migdatéw, posmaruj papier do pieczenia niewielka iloScig oleju.

1szczypta @ Sl Morska
gruboziarnista jodowana

WSKAZOWKA: Dla nietypowych smakéw prazonych orzechéw,
poeksperymentuj z chili, imbirem w proszku lub amaretto.
Zdecydowanie warto sprébowad!




