DENNER
Zartschmelzende Nidletafeli

Nidletafeli, Rahmtafeli oder auch Karamellbonbons - die honigfarbenen Leckerbissen, bestehend aus Rahm,

Zucker und Butter, sind zwar nicht besonders figurfreundlich, dafiir begeistern sie unsere
Geschmacksknospen!

Das Rezept fUr die auf der Zunge zergehenden Tafeli ist total simpel. Dennoch gilt es bei der Zubereitung ein paar Kniffe
zu beachten. Bis zum Endergebnis braucht es etwas Geduld und eine kraftige Hand am Schwingbesen; dafir wird man
am Ende definitiv belohnt!

Wer es ausgefallener mag, fUgt dem Grundrezept zusatzlich Gewlrze wie Chili, Salz, - in der Weihnachtszeit Zimt und
Kardamom - hinzu oder betraufelt die Nidletafeli mit Schokolade. Die Bonbons halten sich unter Verschluss 6 bis 8
Wochen, und herzig verpackt geben sie auch ein tolles Mitbringsel oder Geschenk ab.

S0 5?&%@% rglrekt nach dem Aufkochen aus (Punkt 2 des Rezepts).
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1. Rahm, Zucker und Vanillezucker in einem Topf unter standigem Ruhren mit dem Schwingbesen aufkochen. Achtung:

WIrB QI SRR U2 AL PLIg: Ak di Bt Glepigrblynein’ (Punkt 4 des Rezepts)

2. Die Rahm-Zucker-Masse sollte bereits beim Aufkochen ein wenig karamellisieren, was man daran erkennt, dass sich

Die(*i/ﬁsl\c/ﬁtsjﬁ% Iﬁci)crpwtrﬁ/te g&%bgackblech (Punkt 6 des Rezepts). B B )

3. Anschliessend die Hitze reduzieren und die blubbemde Mischung unter standigem Ruhren weiterkdcheln lassen. An
dieser Stelle passiert langer gar nichts - nicht entmutigen lassen, das ist normal.

f1a800 FadrPhera RRPRSEINAGRRS- U MindE difktidis\iRssRikiichaligesin und die Konsistenz wird
mousseartig. Jetzt schnell von Schwingbesen zu Holzkelle wechseln, gleichzeitig den Topf vom Herd ziehen und
sofort die Butter unterrihren.

5. Faltdg sipchdtalfsdelt! durchmischen, die Konsistenz sollte jetzt kaugummiartig sein.

6. Masse danach auf der mit Backpapier ausgelegten Ruckseite eines Backblechs circa 1,5 cm dick ausstreichen.

7. Ein zweites Backpapier driberlegen und mit einem weiteren Backblech flachdrticken.

8. Masse kurz antrocknen lassen, anschliessend mit einem maglichst langen Messer in gleich grosse Stlicke schneiden.

Zubereitungsdauer: 30-45 Minuten


https://www.denner.ch/de/

« Der Clou bei diesem Rezept ist, die richtige Hitze zu finden. Bei zu wenig Hitze werden die Bonbons zu hell und
schmecken nicht intensiv genug, bei zu viel Hitze verkocht die Masse. Wenn die Zaltli beim ersten Mal nicht gelingen
sollten, nicht verzagen; beim zweiten Mal klappts bestimmt!

¢ Wenn man die Rlckseite des Backblechs mit etwas Wasser befeuchtet, klebt das Backpapier beim Ausstreichen der
Masse und verrutscht weniger.

o Ist die Masse schon vollig ausgehartet, das Messer vor dem Schneiden kurz anfeuchten; das verhindert allzu
briichige Rander.
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