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Andrea’s «Nidletafeli»

Wenn Andrea auf den internafionalen Tourismusmessen neue Beziehungen
knupft, hat sie immer eine selbstgemachte Uberraschung dabei, die
«Nidletafeli», Berndeutsch fir Caramel-Bonbon. Hier verraten wir Andrea’s
Rezept, das sie schon seit ihrer Kindheit hat (ergibt ca. 700 gr).

5dl Vollrahm
600 gr  Zucker
2dl Milch

% Alle Zutaten in einer Pfanne bei kleiner Hitze und unter stéindigem Rihren
erhitzen, bis sich der Zucker aufgelsst hat.

¢ Dann die Hitze erhdhen und stéindig rihren, bis die Flussigkeit zu sch&umen
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beginnt. Schnell die Hitze reduzieren, nur noch leicht kécheln lassen und
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regelmassig rihren, bis die Masse eindickt und langsam einen beige-
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hellbraunen Ton annimmt. Vorsicht: Bei zu grosser Hitze kann die Masse

anbrennen, also besser langsam kochen.
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+*» Wenn sich kleine Blasen bilden, kann die Hitze nochmals etwas reduziert
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werden. Wie bei Konfitire die Konsistenzprobe machen (ein paar Tropfen
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auf einen kihlen Teller geben, auskihlen lassen und probieren). Der
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Caramel sollte wie Butter auf der Zunge vergehen.
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% Wenn die Masse dick genug ist, 4 Kaffeelsffel kaltes Wasser dazugeben,

K3

)

\
7N
d!
®

=
.‘%"Q
: "(‘J
7/

kurz umrihren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giessen,
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ausglatten und auskihlen lassen. Solange die Masse noch warm ist, mit
einem Messer Wirfel schneiden und dann ganz auskihlen lassen.
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% Die ausgekihlten «Nidlet&feli» in einer Dose aufbewahren oder — noch
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besser — sofort geniessen.
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Ubung macht den Meister. Viel Spass und gutes Gelingen!

Herzliche Grisse
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Andrea und Markus Sprenger — von Siebenthal
Gastgeber im Golfhotel Les Hauts de Gstaad & SPA

{

o
53]
0/

N
Iy
I,
N
7

2
S
:'-\‘,'
A
AN

P
V7
- " N

'/

\

4]
v \)
X
A

o

W\
[

o

L
A

: ( W}\'fg_;z:ra | \,é:?- " FS

')
!

A4
)
/;

<

g e X QO
" -

oo '{,7 J -

; .“"‘% " N $ & &9 2
A ” -:':0- -:::- n A\ .

R I OIS ISR

R e 3 N =S S S M S

3
£33

e .?.'
. .3.6.3

. -

£ 20?1.'
k )




