hnachiten

Viel Genuss ' .

>

mit einem Biss

Rezept fiir Walnuss-Karamell-Bites

ie heiBtessoschon:
Schokolade fragt
nicht, Schokolade
versteht. Und sie
schmeckt. Das darf sie auch —vor
allem in der Adventszeit. Im Re-
zept fir Walnuss-Karamell-Bites
sorgt sie fUr das richtige Topping.

ZUTATEN FUR 15 PORTIONEN

Fiir den Boden

» 55g Kokosmehl

» 1509 WalnUsse, etwa
Kalifornische WalnUsse

» 55g Kokosol

» 80g Ahornsirup

Fiir das Dattelkaramell

» 400 g Medjool Datteln

» 45 g Kokosol

» 50g Walnussbutter

» 100g Walnusse, etwa
Kalifornische WalnUsse

» 1 TL Vanilleextrakt

Fiir das Topping

» 2009 Schokolade

» 20g Kokosol
Zubereitungszeit 45 Minuten

und Kihlzeit 60-90 Minuten

Fotos: California Wal-
nut Commission,

Adobe Stock/
electriceye
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COMPUTER « NETZWERKE - SERVICE « SICHERHEIT

19322 Weisen, An der Miihle 26a
Tel. 038 77 - 56 67 60

* EP: Zeranski

19348 Perleberg, Schuhmarkt 2
Tel. 03876 - 30047 77

@ PrignitzCompi

ZUBEREITUNG

» 1.Eine Backformvon 20x20 cm
mit Backpapier auslegen und zur
Seite stellen.

» 2. Fir den Boden die WalnUsse
in einen Mixer geben und mog-
lichst fein mahlen. Das Kokosl
zerlassen. AnschlieBend alle Zuta-
ten in eine Schissel geben und
mit einem Loffel grindlich ver-
mengen. Den Teig in die Back-
form geben, gleichmaBig vertei-
len und festdricken. In den Kuhl-
schrank stellen.

» 3. Fur das Dattelkaramell nun
die Datteln zusammen mit den
anderen Zutaten in einen (Hoch-
leistungs-)Mixer geben und fur
60-90 Sekunden mixen, bis ein
feines Karamell entstanden ist.

» 4. Die WalnUsse von Hand in
das Dattelkaramell kneten. Das
Dattelkaramellvon Hand auf dem

7

NP TS
s p
Weihnachtszeit - % }
zw1 Ruhe kommen, sich besinnen,

Klanheit schaffen und Kraft sammeln d
fiin das kommende Jahn.

In diesem Sinne wiinschen win
etholsame Weihnachtstage und
einen guten Stant ins neue Jahn!

Boden verteilen und moglichst
glattdriicken. In den Kuhlschrank
geben.

» 5. Die Schokolade grob hacken
und mit dem Kokosol in einen
Topf geben. Auf niedriger Stufe
zerlassen. Die Schokolade auf das
Karamell geben und verteilen.
Nun far 60-90 Minuten in den
Kuhlschrank stellen, bis die Scho-
kolade fest ist.

» 6. Die Walnuss-Karamell-Bites
mithilfe des Backpapiers aus der
Backform heben und mit einem
scharfen Messer in Stticke schnei-
den. so

Tipp: Die Walnuss-Karamell-
Bites konnen in einem luftdich-
ten GefaB fiir bis zu einer Woche

im  Kuhlschrank aufbewahrt
werden. A
Guten Appetit!
~ N

© Mehr Rezeptvorschldge unter
www.walnuss.de

vrbprignitz.de
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Telefon: (0 38 76) 61 65 94 WhatsApp: (0176) 45 28 55 44
Shop: hitps://www.fenster-tueren-spiegelhagen.de/

7hr Spezialist friir Treppen

¢ Fenster
e Tlren
¢ Rollladen
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