modifiziertes Rezept von écht lecker’im NRW-TV
(www.echtlecker.de)

Karamelniisse auf Eis

fiir 4 Personen

Zutaten

200g geschalte Nisse (am leckersten sind Erdniisse), 50g Zucker, 1
Essloffel Nuf3ol, 300g Vanilleeis, 1 Bogen Backpapier

Zubereitung
1.

2.
3.

Zucker in eine Antihaftpfanne geben und unter standigem Rithren heifs werden lassen
das Backpapier auslegen

wenn der Zucker anfangt zu karamelisieren - also sich die Farbe zu gelb andert - die Hitze reduzieren und
die Nisse zugeben

4. alles vorsichtig ruhren; wenn die Nisse anfangen, heftig zu verkleben, das Nul3ol zugeben
5. weiterrihren, bis alle Niisse einen zarten Karamelmantel besitzen
6. nun die Nisse so auf dem Backpapier verteilen, dals keine Nul$ die andere berihrt
7. ACHTUNG! HeilBer Zucker hinterlaft hassliche Brandblasen!
8. wenn die Niusse abgekiihlt sind, diese locker auf dem Vanilleeis verteilen
Zeitbedarf
15 Minuten
dazu pafit
Vanilleeis
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