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Zutaten:

· 61g Zucker
· 1g Salz
· 31g Vollrahm
· 24g Butter
· 24g Glukosesirup
· 61g Mandeln, gehobelt








Vorbereitung:
· Backblech mit Backtrennpapier auslegen.
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Zubereitung:
· Zucker, Salz, Vollrahm, Butter und Glukosesirup auf 110°C erhitzen.
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· Gehobelte Mandeln dazu geben
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· Masse etwas erkalten lassen









· [image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:Tuilles:97062809_570201840541564_5286284711860109312_n.jpg]Mit Esslöffel kleine Häufchen mit genügend Abstand auf Backtrennpapier formen
· Häufchen etwas flach drücken


[image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:Tuilles:96706620_587128988822718_5768442808570478592_n.jpg]

· Im Backofen bei 180-200°C und offenem Dampfabzug backen
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