Teuflisch lecker
gewtirzte Nusse

Eine grofSe Schiissel

ZUTATEN

500 g gemischte Nisse

(z.B. Mandeln, Walniisse,
Cashews und Paranisse)

2 EL Butter

100 g hellbrauner Vollrohrzucker
60 ml Wasser

> TL gemahlener Zimt

Vs TL mildes Chilipulver

(oder je nach Geschmack auch
scharfes Chilipulver)

Ys TL gerauchertes Paprikapulver

Y TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
1T+ % TL Meersalzflocken

Y+ TL Mohnsamen
Y. TL Chiliflocken ZUBEREITUNG

Backofen auf 170° CircoTherm® HeiBluft
vorheizen. Ein groRes Backblech mit
Backpapier auslegen. Die gemischten Nisse
in eine Schiissel geben.

In einem Topf Butter, Zucker und Wasser auf
Stufe 3 des Induktionskochfeldes unter
gelegentlichem Rihren erhitzen, bis Butter
und Zucker geschmolzen sind (dies sollte
etwa 3-4 Minuten dauern). Zimt, Chilipulver,
gerduchertes Paprikapulver und Pfeffer
dazugeben und gut verrihren.
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Teuflisch lecker
gewtrzte Nusse

ZUBEREITUNG

Diese Mischung nun langsam UlGber die Nisse in der Schissel gieRRen
und solange umrihren, bis sie vollstdndig bedeckt sind. Die
Nussmasse anschlieBend mit einem L6ffel auf dem vorbereiteten
Backblech verteilen. Einen Teel6ffel Salz dariiber streuen.

Im Backofen 8-10 Minuten backen, bis die Nisse goldbraun sind.
Herausnehmen und abkithlen lassen, dabei die Niisse mehrmals auf
dem Blech umrihren, damit sie nicht zusammenkleben. Das restliche
Salz, Mohn und Chiliflocken dariiber streuen. Sobald die Niisse kihl
sind, in eine Schissel geben und servieren.



