gebrannte Mandeln

Eine schdne Idee fur ein ,Geschenk aus der Kiche” sind diese gebrannten Mandeln.


http://kochen-basteln.de/?p=936












http://kochen-basteln.de/?attachment_id=937

Titchen :
200 gr Mandelkerne, noch mit brauner Haut
125 gr Vollrohzucker ,Mascobado*
1 TL Zimt, gemahlen
1 TL selbstgemachter Vanillezucker (oder 1 Packchen Vanillinzucker)
1 Stich Butter
50 ml Wasser

Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Mandelkerne auf einem Backblech verteilen und ca. 20 Minuten im Backofen rosten.

Ein zweites Backblech mit Backpapier belegen und zur Seite stellen. Steht nur ein
Backblech zur Verfigung, dann sollte dieses nach dem Rdsten unter kaltem Wasser
abgespilt werden, damit es schneller abkiihlt.

Die Ubrigen Zutaten in einer Pfanne unter standigem Rihren langsam erwarmen und
aufkochen lassen. Die Mandeln dazugeben und gut mit der Karamellmasse vermischen.
Wenn alle Mandeln rundherum mit einer Zuckerkruste liberzogen sind, auf ein kaltes
mit Backpapier belegtes Backblech schitten und sofort mit zwei Gabeln voneinander
trennen.

Abkiihlen lassen und anschlieBend in Cellophanbeutelchen fillen.
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im Stobern nach schonen Etiketten fir kleine Geschenke aus der Kiche bin ich auf die


http://kochen-basteln.de/?p=909
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=938

Seite von ,jamlabelizer” gestofen.

Hier kann man kostenlos (nur 2 Layouts, der Rest wird gegen Zahlung einer kleinen
Geblhr erst freigeschaltet) seine eigenen Label gestalten.

Selbstklebendes Photopapier (z.B. hier) und ein Farbdrucker leisten dabei wertvolle
Hilfe.


http://www.jamlabelizer.com/
http://www.amazon.de/Avery-Zweckform-C2548-10-Fotopapier-Photoformat/dp/B0002S4M7C/ref=sr_1_41?s=officeproduct&ie=UTF8&qid=1354566495&sr=1-41
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http://kochen-basteln.de/?attachment_id=939

Druckversion : gebrannte Mandeln

Kase-Cracker mit schwarzem Meersalz

Das Rezept von ,Feines Gemise” enthielt eigentlich Roquefort oder Gorgonzola. Da
beides gerade nicht zur Hand war, habe ich die Cracker mit Pecorino ausprobiert und

wurde nicht enttauscht.

Das Mirbegeback ist zart und zerfallt auf der Zunge. Das schwarze Hawaiisalz steuert
das Knuspergefihl bei. Die leckere Wiirze verleiht dem Knabberspall den ,Chips-Effekt”
— wenn man einmal anfangt, kann man nicht mehr aufhéren bis alles weg ist !


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=952
http://kochen-basteln.de/?p=584
http://feines-gemuese.blogspot.de/2012/06/roquefort-cracker-mit-schwarzem.html

r ca. 50 Cracker :

125 gr kalte Butter
2 TL getrocknete Rosmarinnadeln
1/2 TL gefriergetrocknete Knoblauchwiirfelchen
180 gr Mehl, 550
100 gr Pecorino (Parmesan, Roquefort, Gorgonzola)
evtl. etwas normales, feines Salz

schwarzes Meersalz (z.B. von Hawaii)

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Pecorino fein reiben (Gorgonzola, Roquefort klein zerkrimmeln) und mit dem Mehl
vermischen.

Den Rosmarin und Knoblauch in einem Mérser fein zermahlen und unter die Mehl-
Kasemischung rihren. Die Butter in Sticke schneiden, zufligen und alles zusammen
rasch zu einem Miirbeteig verkneten.

Man sollte den Teig abschmecken und entscheiden, ob noch etwas Salz fehlt. Je nach
Kasesorte ist es schon salzig genug und zum Schluf kommt ja auch noch Meersalz
dariber. Trotzdem habe ich noch eine Messerspitze feines Salz dazugegeben und war
damit sehr zufrieden.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalz.jpg

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 2 — 3 mm dick ausrollen und Kekse
ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Etwas schwarzes
Hawaiisalz dariberstreuen und leicht andricken. Auf der mittleren Schiene ca. 15
Minuten goldgelb backen bis die Rander leicht gebrdunt sind.

Den restlichen Teig jeweils wieder verkneten und kurz in den Kihlschrank legen. Dann
ist das Ausrollen und Ausstechen leichter.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

In einer Blechdose verpackt schmecken sie auch noch nach ein paar Tagen sehr gut.

Diese Cracker passen prima zu einem Glas Wein.

Nett verpackt sind sie ein tolles Mitbringsel (vielleicht mit einer Flasche Wein
dazu).


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalznah.jpg

