MACADAMIANUSSE
MIT CURRY
TAJ MAHAL

Zutaten

500g Macadamianisse

2 Msp. Salz

1 Msp. Rosenblatter, getrocknet
und gemahlen

1% TL Curry Taj Mahal gemahlen

Die Macadamianiisse im Ofen bei 160
Grad 5 Minuten  rosten. Das
Rosenwasser mit dem restlichen Zutaten
zu einer Marinade verriihren. Die warmen
Nisse in die Marinade geben und gut
mischen. Die Niisse wieder auf ein
Backblech geben und bei 70 Grad 3
Stunden trocknen lassen.

Tipp: Die gerdsteten Nisse lassen sich
mehrere Wochen in einem Schraubglas
aufbewahren.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10046-curry-taj-mahal-100g-39

