Die Mandeln in eine Pfanne geben.
Zucker, Wasser und eine Prise Salz

in die Pfanne zu den Mandeln geben.
Wenn du Zimt magst, kannst du
auch den Zimt hinzufiigen.

Die Mischung bei mittlerer Hitze
unter standigem Riihren erhitzen.
Der Zucker wird schmelzen und sich
mit dem Wasser verbinden, dabei
entsteht ein Sirup. Riihre weiter, bis
der Sirup dickflissiger wird und die
Mandeln umhiillt.
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Sobald der Sirup anféngt, sich zu einem zdhen Karamell zu
verwandeln (dauert ca. 5-10 Minuten), reduziere die Hitze und riihre
weiter. Der Zucker wird dann kristallisieren und die Mandeln
bekommen ihre charakteristische "gebrannte" Oberflache. Die
Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und leicht
auseinanderziehen, damit sie nicht zusammenkleben. Lass sie
vollstandig abkiihlen.



