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Rezept
Karamellisierte Mohren mit gerosteten Haselniissen

Ein Rezept von Karamellisierte MGhren mit gerosteten Haselniissen, am 28.06.2026

Zutaten
12 grolRe Méhren (bunte; ca. 1,2 kg) 2 Handvoll Haselnusskerne
4EL Olivendl 2EL brauner Zucker
Salz Pfeffer
2 Zweige Thymian
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
340 kcal, 26 g F,5 g EW, 21 g KH

Zubereitung

]. DieMé&hren putzen, waschen und der Lénge nach vierteln.

2. Die Haselnusskerne halbieren und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun anrésten. Herausnehmen und
beiseitestellen.

3. In derselben Pfanne das Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen. Die M6hren hinzugeben und unter standigem Wenden 5-7
Min. anbraten, bis sie noch ein wenig bissfest sind.

4. Anschlieffend den Zucker hinzufligen und die M6éhren 3-4 Min. darin wenden, bis der Zucker geschmolzen ist und die
Mohren schon glanzen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Mohren auf
einer Platte anrichten und mit den Haselnlissen und dem Thymian garnieren.
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