Gebrannte Mandeln in der CC -
Variationen

1. Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Bitte beachten je nach Wetter dauert es mal langer mal kurzer.
Das gesamte Rezept mit Temperaturanzeige arbeiten, das ist
sehr wichtig.

Zutaten:

2 Beutel Mandeln

120 gr. Zucker

1 TL Zimt (oder Apfelstrudelgewlirz, Spekulatiusgewlrz o.a.)

Zubereitung:

Mandeln ungeschalt im Backofen vorrdsten, das hebt den
Geschmack ungemein.Bei 180 Grad im Backofen solange rosten,
bis es nach Mandeln duftet.

Wenn die Mandeln angerostet sind, 1 Tasse Wasser (d.h. 125 ml)
mit 120 Gramm Zucker in die CC geben, auf hochste Temperatur
schalten und mit dem Flexielement, Intervall Stufe 1 laufen
lassen.

Sobald die Temperaturanzeige 126 Grad zeigt, 1 EL Zimt (oder
noch besser Apfelstrudel- oder Platzchenwlrzmischung) zugeben
und weiterruhren lassen.

Sobald die Temperatur auf 132 Grad angestiegen ist, die
mandeln in die laufende Maschine geben und weiter ruhren
lassen bis die temperatur 138 Grad uUbersteigt. Das geht
ziemlich fix.

Dann ist es wichtig dabei stehen zu bleiben zuerst glanzen die
mandeln noch, sehen dann aber schlagartig immer matter aus und
sobald es ausschaut als wenn sie trocken sind (oder besser mit
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feuchtem sand uUberzogen) die Maschine ausschalten und die
Mandeln sofort mit einem Spatel auf ein Backpapier umfullen.

Nun noch auskuhlen lassen, guten Appetit!

Das Beste: Die Mandeln fangen nicht an zu kleben, wenn sie ne
Woche auf dem bunten Teller liegen. Zum Schluss nur noch den
Kessel mit heissem Wasser fullen und kurz einweichen lassen
dann muss nicht geschrubbt werden.

2.) gebrannte Mandeln, Rezept von Chefkoch.de (ohne (CC),
ausprobiert von Gisela Martin

Zutaten:

200 gr. Mandeln

4 EL Zucker (brauner, der weille wird zu heild)

2,5 EL Wasser (keinesfalls mehr, sonst wird es klebrig)
1 TL Zimt

Zubereitung:
In mikrowellengeeigneter Schiussel Zucker, Zimt Wasser 1 Min
bei 600 Watt schmelzen.

Mandeln dazugeben, umrihren, weitere 2 Minuten in Mikrowelle.
Umrihren und nochmals 2 Minuten in Mikrowelle geben.

Auf Backpapier zum Abkuhlen geben. Fertig [J



Foto Oliver Hess/Rezept Nr. 3

Zutaten:

200g Mandeln

200g Zucker

Zimt nach Geschmack
100g Wasser

Zubereitung:

Alles bei 180 Grad in der CCG mit dem Koch Ruhrelement laufen
lassen, nachdem das Wasser verdampft ist noch ca. 10 Minuten
laufen lassen. Fertig

Gewlirz Florentiner

Gewiirzflorentiner
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Foto und Rezept =zur Verflgung gestellt von Ber Na Eber

Zutaten:

250 ml Schlagsahne

125 g Zucker

200 g Mandeln gehobelt

100 g Haselnusse grob gehackt
50 g Butter

50 g Mehl

pkg Vanillezucker

EL geriebene Zitronenschale
EL geriebene Orangenschale
EL Zimt gemahlen

Tl Cardamon

Msp Nelken gemahlen

Msp Muskat gemahlen

Tasse Haferflocken
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Zubereitung:
Die Schlagsahne zusammen mit Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Orangenschale in die Kenwood geben.

Ballonschneebesen einspannen und zum Kochen bringen
(Ruhrintervall 1, 120 grad). Dauert schon ein paar Minuten.
Wenn das ganze kochelt Temperatur ausschalten, den Zimt,



Cardamon, Nelken, Muskat und Butter unterrihren.

AnschlieRBRend erkalten 1lassen. Die restlichen Zutaten
unterheben und kurz rasten 1lassen

Danach mit dem Essloffel kleine Haufchen auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech geben (Menge ca 1/2 ELl pro
Keks) .

Ergibt dann ca 40 Stk. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze ca. 17 min backen.

Sobald die Kekse ausgekihlt sind, die Unterseite in Schokolade
tauchen.

Tipp: ich lass die Haselnlsse weg, funktioniert auch und ich
finde, sie sind dann saftiger.

Gutes Gelingen!!

GrieRbrei — Variationen

Foto von Sandra Bell
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Zutaten:

1 Liter Milch

120 gr. Weichweizengriel§
40 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
Abrieb einer Orange

etwas zermorserter Safran
ggf. Schuls Amaretto

Zubereitung:
Milch zum Kochen bringen, CC mit Flexi Ruhrer, Ruhrstufe 1,
110°C Einstellung

In der Zeit mischen: Weichweizengries, Zucker, gemahlene
Mandeln, Abrieb Orange, Safran

Alles in die kochende Milch geben, ein SchuB Amaretto dazu und
zwel Minuten weiter ruhren lassen. Fertig.

Schmeckt nicht nur super sondern hat auch noch eine traumhafte
gelbe Farbe.

kochtrotz.de
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(Tipp Steffi Grauer: Reisgries aus Basmatireis gart am
schnellsten. Den Basmatireis kann man im Blender zu Gries
schreddern. Am besten mit circa 300 g Mindestmenge und langsam
auf hochste Stufe drehen.)

Zutaten:

150 g Reisgries (Basmatireis im Blender zerkleinert)
700 g Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung:
Alles fur 3 Minuten mit Flexi Stufe 1 und 105 Grad. Dann noch

17 Minuten, Flexi, Stufe 1, 90 Grad
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