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Limetten-Sesam-Ecken

Zeit gesamt Zubereitungszeit
20min 20min

Lutaten

fir 4 Portionen

Bio Limetten 2 St

Sesam, weif 100 g

Zucker 150 g

Honig 5EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Pfanne, feine Reibe, Backpapier
1. Limetten heil waschen, jeweils etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Friichte
auspressen.

2. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Sesam fettfrei leicht anrosten. Auf einen
Teller geben und Limettenschale dartiberstreuen.

3. In der Pfanne Zucker mit Limettensaft ca. 3 Min. schmelzen. Honig zugeben und alles
goldgelb karamellisieren lassen.

4. Sesam und Limettenschale unterriihren und sofort auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben. Ca. 3-5 mm diinn verstreichen und fest werden lassen. Sesam-Limetten-
Ecken in Stiicke schneiden oder brechen. Kiihl und trocken aufbewahren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 347 kcal
Kohlenhydrate 60 ¢
EiweiB og
Ballaststoffe 4g

Fette 13g


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/66390/limetten-sesam-ecken-146279.jpg

