Grauzdétas pikantas mandeles

Sis ceptas pikantas medus mandeles ir kraukskigas, saldas un nedaudz asas — ideala uzkoda ballitém, spélu
dienam vai ka papildinajums salatiem.

NepiecieSams

3 glazes mandeles, neapstradatas, ar mizu

2 eédamkarotes Skidra medus

2 edamkarotes augu ellas (pieméram, saulespuku vai neitrala augu
ella)

2 edamkarotes granuléta cukura

1 téjkarote kajénas pipara (péc garsas)

1 téjkarote paprika

1 téjkarote sals
Variacijas / aizvietojumi:

Var izmantot pekanriekstus, zemesriekstus, valriekstus, indijas
riekstus vai riekstu maisijumu.

Ja vélies asaku variantu, palielini kajénas pipara un paprikas
daudzumu.

N8 @

4 25 MIN

Pagatavosana

1. Uzkarsé cepeSkrasni lidz 175 °C un izklaj cepampannu ar cepampapiru.

2. Liela bloda sajauc medu, ellu, cukuru, kajénas piparu, papriku un sali.

3. Pievieno mandeles un kartigi samaisi, lai visas mandeles batu vienmérigi parklatas.

4. 1zklaj mandeles viena slani uz sagatavotas pannas. Nedrikst sakraut, lai cepSana butu
vienmeériga.

5. Cep 15-20 mindtes, ik pa laikam maisot, l[idz mandeles ir zeltaini branas un kraukSkigas.

6. Lauj nedaudz atdzist un pasniedz vai uzglaba hermétiska trauka Ilidz 2 nedélam.

Padomi
1. Labak cept mandeles krasni neka panna, lai izvairitos no piedegSanas.
2. CepsSanas laika uzmanigi seko I1dzi — tas var atri piedegt.

3. Var pasniegt ka uzkodu, salatu piedevu vai balliSu finger food.
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