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Rezept
Haselnusskrokant (ergibt etwa 100 g, fiir Eisbecher und

Desserts)

Ein Rezept von Haselnusskrokant (ergibt etwa 100 g, fiir Eisbecher und Desserts), am 09.06.2026

Zutaten
758 Zucker 35g gehackte Haselnlsse (ohne Haut)
Rezeptinfos
Schwierigkeitsgrad leicht
Zubereitung

l. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Zucker in einer groRen Pfanne verteilen und bei starker Hitze schmelzen
lassen, dabei nicht umriihren. Sobald die Halfte des Zuckers geschmolzen ist, Hitze reduzieren und den ganzen Zucker
unter Rihren goldbraun karamellisieren lassen, Niisse unterriihren. Nusskaramell auf dem Blech verteilen (Vorsicht, sehr
heil!), fest werden lassen.

2. Den Karamell in Stiicke brechen und im elektrischen Blitzhacker fein mahlen (oder in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Nudelholz zerkleinern). Bis zum Verschenken in einem luftdicht verschlossenen Behalter aufbewahren.
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