Karamell-Walnuss-Konfekt

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 260 kcal/ 1084 kJ Fett: 17 g
EiweilR: 2 g Davon gesattige Fettsauren: 9,4 g
Kohlenhydrate: 25 g ungesattige Fettsauren: 7,6 g
ca. 30 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 20 Portionen :
1. Sahne mit Vanillestange und Kondensmilch aufkochen. 290 g Sahne
1 Vanillestange
2. 2/3 des Zuckers ohne weitere Zutaten erhitzen. Danach den restlichen 100 ml Kondensmilch
Zucker erhitzen. 460 g Zucker
140 g Butter
3. Sobald der Zucker die gewlnschte Farbe angenommen hat, die Butter 1 Prise Meersalz (Fleur de Sel)
einrthren (die Butter wird nicht vollkommen im Zucker aufgeldst werden). 20 Walnusshalften
Optional:
4. Die Sahne langsam in den Topf seihen, einrihren und kdécheln lassen. Zartbitter-Kuvertire

Salz zufugen.

5. Eine Auflaufform mit Alufolie auskleiden und fest andriicken. Dann die Karamellmasse in die Auflaufform gieRen und
auskuhlen lassen.

6. Sobald die Masse fast abgekUhlt ist, Walnlsse hineindricken und das Karamell in grof3e Stlcke schneiden.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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