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Zuerst nimmst du eine Pfanne mit Antihaftbeschichtung und stellst
sie auf den Herd. Die Beschichtung ist wichtig, damit spater nichts
anbrennt oder kleben bleibt. Den Zucker mit dem Vanillezucker
mischen und mit dem Wasser in die Pfanne geben. Mit einem
Schneebesen gut verrihren

Nun das Lebkuchengewtirz und eine Prise Chiliflocken zu der
Wasser-Zucker-Masse hinzufluigen. Alles zusammen langsam
erwarmen. Noch bevor die Masse kocht, rihrst du die
Cashewkerne unter und erwarmst das Ganze. Damit das Gemisch
nicht anbrennt, ist standiges Ruhren sehr wichtig.

Wahrend du weiterrihrst, verdampft die Fllssigkeit. Nach und
nach karamellisiert auch der Zucker. Mit der Zeit legt er sich
zusammen mit den Gewtrzen um die Cashewkerne und umhullt
sie mit einer késtlichen Kruste.

Sobald der Zucker karamellisiert und die Cashewkerne komplett
einschlieBt, schaltest du den Herd aus. Du legst ein Stick
Backpapier bereit, auf dem du die Nusse im nachsten Schritt
ausbreitest.

Nun verteilst du die karamellisierten Cashewkerne gleichmaRig auf
dem Backpapier. Achte darauf, dass sie sich kaum berihren.
Sollten sie aneinanderkleben, ist das Trennen nach dem Abkuhlen
umso schwieriger.

Zum Schluss lasst du die Cashewkerne abkihlen. Wenn sie noch
lauwarm sind, schmecken sie am besten!

Gebrannte Cashewkerne

j It’s a match!

It’s a match! Unser
Lebkuchengewurz aus 6
verschiedenen Aromen ist der Hit - da
macht das Backen gleich viel mehr

Laune!
CS) Niveau Zubereitung
Ll Mittel 20 min
Zutaten

200 g Cashewkerne, ganz, ungesalzen
100 g Zucker

1 EL Bourbon Vanillezucker

100 ml Wasser

1 EL Lebkuchengewlirz

1 Prise Chiliflocken flr etwas Scharfe
Backpapier

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtirz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

moglich. Gutschein guiltig bis zum 17.10.2026.



