GENERELL

&

Heta kanderade pekannétter

Kock: Padma Lakshmi Tid: 20 min Portioner: 2

De har nétterna ar perfekta som ett tilltugg till drinken eller bara som snacks.

Notterna ska helst serveras direkt och tar bara négra minuter i ugnen. De har en
tendens att férsvinna valdigt snabbt sa jag slér vad om att du gér en dubbel sats nésta
gdng.

Om du har bréttom kan nétterna géras annu snabbare pd spisen i en teflonpanna
genom att hélla I6nnsirap och chilipulver ver nétterna och réra runt hela tiden med en
traslev. Det ar dock lite svérare att f& till det bra s& jag gér den ugnsbakade versionen i
receptet.

Notterna héller sig bra i plastpdsar ndr de val har svalnat i upp till tvé veckor. De ar
perfekta att strd dver sallader eller bara ata till en kall 6l fér den delen.

INGREDIENSER

0.25 tsk chilipulver
4 msk [dnnsirap
2.5 dl pekannétter



GOR SA HAR

Varm ugnen till 200°C. Lagg aluminiumfolie p& en bakplat.
Lagg pekanndtterna i ett lager p& bakplaten. Separera nétterna frén varandra.

Vispa I8nnsirap och chilipulver med en gaffel i en liten skal. Hall sedan
blandningen dver nétterna. Tack nétterna helt med blandningen genom att
vanda runt dem pé pléten.

Stall platen i ugnen och ugnsbaka i 10-12 minuter eller tills du ser att
lénnsirapen precis bérjar bli gyllene. Var forsiktig s& att du inte brénner dem.

Tag sedan ut platen och lagg dver noétterna pd ett fat. Var noga med att de
inte ligger pé varandra varandra, om de hamnar i en hdg klistrar de ihop.



