Aus Chinas Kichen

Bernstein-Walniusse
Hu bo tao ren

Bernstein-Walnlsse, auch bekannt als Hu bo tao ren, sind ein wahrer Genuss. Diese gerosteten
Walnusse sind mit einem dunnen, knusprigen Karamelliberzug versehen, der ihnen eine
bernsteinahnliche, goldbraune Farbe verleiht.

Geschmacklich bieten sie eine wunderbare Kombination aus der naturlichen Nussigkeit der
Walnisse und der suBen, leicht rauchigen Note des Karamells. Oft werden sie zusatzlich mit
Sesamsaat veredelt, was ihnen eine zusatzliche, fein nussige Note verleiht. Sie sind nicht nur ein
kostlicher Snack, sondern auch ein optisches Highlight und eignen sich hervorragend als
Begleitung zu einer Tasse Tee oder als Topping fur Desserts und Musli.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, SuRspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Walnusskerne

1 ELOI

70 g Zucker

2 EL Sesamsamen gerostet
500 ml Wasser

Vorbereitung

500 ml Wasser im Wok zum Kochen bringen, Walnusskerne hineingeben und 2 Minuten kochen
lassen. Die Walnisse in einer Schissel mit kaltem Wasser abschrecken und mit Kichenpapier
abtrocknen.

Zubereitung

Die Walnlisse im Wok bei schwacher Hitze ohne Ol langsam rdsten, bis sie zu duften beginnen.
Herausnehmen und beiseite stellen. Den Wok auf mittlerer Stufe erhitzen, das Ol darin heif
werden lassen. Den Zucker dazugeben, die Hitze reduzieren. Den Zucker im Ol schmelzen und
braun werden lassen.

Die Walnusse hineingeben und sofort kraftig rihren, bis alle Walnisse mit Zucker Gberzogen sind
und wie Bernstein aussehen. Eventuell 1 EL Wasser zugeben, damit sich der Zucker besser
verteilt. Gerostete weille Sesamsamen druberstreuen. Die Walnusse vor dem Servieren abkuhlen
lassen.
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