Scharfe Macadamia Nusse

- Portionen: 2-3
- Vorbereitungszeit: Om
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 10m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
:'10', 'cook time': '10m', 'prep time': 'Om’, 'servings': '2-3', 'yield' : "' });

Etwas Hausgemachtes zum Knabbern gefallig?

Zutaten

- 3 Tl getrocknete Chiliflocken

- 100 g gerostete Macadamia Nusse
- 2 Tl Butter

- 70 g Zucker, 1 Prise Salz

- Alufolie

Zubereitungsart

Schrittl

Ein Stuck Alufolie in GrofSe eines DIN - A4 Blattes auslegen und mit 1 T1 Chiliflocken gleichmaRig
bestreuen.

Schritt2

Den Zucker in einer Stielpfanne mit etwas Wasser goldgelb karamellisieren, dabei standig mit einem
Holzloffel ruhren. Die Butter dazu geben, dann folgen die Macadamia Nusse.

Schritt3

Auf die Alufolie geben, zusammenklebende Nusse mit dem Holzloffel trennen. Die restlichen
Chiliflocken daruber streuen, abkuhlen lassen.

Schritt4

Vorsicht, den heillen Karamell nicht mit den Fingern anfassen!

Rezeptart: Teegeback Tags: zum Knabbern
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