
HEIKOS
MANDEL
SNACK



ZUTATEN

100g geröstete blanchierte Mandelkerne
ca. 100ml Sonnenblumenöl

Salz
1/2 TL Ras el Hanout Gewürzmischung

oder Gewürzmischung selbst herstellen:

3 EL Koriandersamen
2 EL Kreuzkümmel

2 EL Kardamomsamen
2 1/2 TL Pfefferkörner

1 EL Kurkuma
1 TL Chilipulver
1 EL Ingwerpulver

2 TL gem. Gewürznelken
1 TL Muskat

1 EL süßes Paprikapulver
1 EL Zimtpulver



ZUBEREITUNG

TIPP

Das Öl der gerösteten Mandel kann aufgefangen
werden und weiterverwendet werden z.B. für die
nächste Röstung, eine Marinade oder einen Salat.

Für die Gewürzmischung: Koriander, Kreuzkümmel,
Kardamom und Pfefferkörner in einer Pfanne rösten und
mahlen. Mit den anderen Zutaten vermischen und in ein

Gefäß abfüllen.

Mandeln in kaltes Sonnenblumenöl geben. Die Mandeln
sollten komplett mit Öl ummantelt sein. So die Kerne
gleichmäßig rösten bis sie leicht bräunlich Farbe

angenommen haben. Dabei die Pfanne schwenken, um
das Öl gleichmäßig zu verteilen. Mandeln nicht zu dunkel
werden lassen, da sie farblich noch etwas nachziehen,

wenn sie aus der Pfanne kommen.

Dann Mandeln mit einem Sieb vom Öl trennen und mit
Ras el Hanout nach Belieben würzen und salzen.

Guten Appetit!



MEHR
ERFAHREN

Unbegrenzter,
flexibler Zugang
zu jeder Zeit

4,5 Stunden
Online-Videos in
Kinoqualität

53 Seiten
Workbook mit
15 Rezepten

Entdecke neue Aromenwelten!
In Heiko Antoniewiczs Meisterklasse

"Aromen und Foodpairing"

wirst du zum Foodpairing Experten
und lernst extravagante,

außergewöhnliche Rezepte kennen.

https://meisterklasse.de/kurse/aromen-und-foodpairing
https://meisterklasse.de/kurse/aromen-und-foodpairing

