
DUTCH
OVEN

3/4 30” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

400  g      unges chä lte  Mandeln 
500  g      Wass er 
200  g      Zucker 
2  Packg .  Vani l l e zucker

D as  Wass er  wird  mit  dem Zucker  und dem Vani l l e zucker  in 

e inem g rößeren  D utch  O ven (ab  Größe  9)  o der  in  e iner  g roßen 

Pfanne  ver mis cht  bi s  s i ch  der  Zucker  aufge löst  hat .  Nun g ibst 

D u d ie  Mandeln  dazu  und r ü hrst  d ies e  immer  wie der  l e icht  um. 

 

D as  Wass er  wird  s ich  j e tz t  immer  mehr  ver f lücht igen 

und d ie  Zucker mass e  wird  übr ig  b le ib en .  D er  Prozess 

b eg innt  s ob a ld  s i ch  l e ichte  we iße  Bläs chen  bi lden . 

 

Die  Zucker mis chung  wird  nun immer  k lebr iger  und  fes -

ter,  dab e i  i s t  e s  wicht ig ,  d ie  Mandeln  immer  wie der  zu  wen-

den .  D anach  wird  der  Zucker  ganz  fes t  und  pu lverar t ig .  Di-

es er  wird  s ich  kurze  Z e it  sp äter  wie der  ver f lüss igen  und 

das  i s t  der  Moment ,  d ie  Mandeln  immer  weiter  zu  dar in  zu 

wenden.  S o  l eg t  s i ch  d ie  Zuckerg lasur  um die  Mandeln . 

 

Diese  kommen danach auf  etwas Backpapier  zum auskühlen.  Dabei 

werden die Mandeln wieder fest  und knackig,  ebenso wie die Glasur. 

GEBRANNTE MANDELN


