Alpentriiﬂ"el

&é&; schumeckt

Zutaten

Dauer: Mittel

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

Haselnusshonig



100G Haselnussnougat
25G Vollmilchkuverture
Zubereitung

1. Schlagobers autkochen, vom Herd nehmen, weif8e Kuverttre darin schmelzen, Butter

hinzugeben und zu einer homogenen Masse verrihren und Haselnusskrokant beimengen.

2.  Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech in einen Tortenrahmen fullen,

glattstreichen und eine halbe Stunde anziehen lassen.

1. Schlagobers mit Honig aufkochen, vom Herd nehmen, Vollmilchkuvertire mit Nougat

einruhren und auf die Krokantschicht streichen.

2. Die Masse mit einer Folie abdecken und Uber Nacht im Kihlschrank rasten lassen.

1. Die Masse mit einem Messer vom Rand losen und in kleine Wurfel schneiden.

2.  Mit der temperierten Vollmilchkuverture Uberziehen, abtropfen lassen und auf ein Backpapier

legen, damit die Kuverture anziehen kann.

3. Jenach Wunsch garnieren.



