Gewürzkaramell

100 g 

Isomalt-Zucker

10 g 

Wasser

2 Prisen
 Fünf-Gewürze-Pulver (Sternanis, Zimt,Fenchel, Szechuan-Pfeffer, Ingwer)

Isomalt-Zucker und Wasser in einem Topf verrühren und

ohne Rühren auf 170°C erhitzen. Das Karamell sofort auf

eine Silpatmatte gleiten lassen und abkühlen lassen. Das

ausgehärtete Karamell in Stücke brechen und in einem

Mixer zu sehr feinem Pulver mixen. Ein Backblech mit

einer Silpatmatte belegen. Das Pulver in ein Sieb geben

und gleichmäßig auf die Silpatmatte sieben. Das Fünf-

Gewürze-Pulver darüber streuen und das Backblech in den

vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober-Unter-Hitze geben.

Das Karamellpulver in wenigen Minuten schmelzen lassen,

die Silpatmatte sofort aus dem Backofen nehmen und das

Gewürzkaramell abkühlen lassen. Anschließend in große

Stücke brechen.
