Weihnachtsschokolade

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Nachspeisen Vegetarisch ~ Saison: Weihnachten  Fur:

Zutaten
SOG ................ Haselnusse ...................................................
2EL ................. vo”rOhrZUCker ...............................................
6OG ................ BUtter ........................................................
. SOG ................ Mandelmus ...................................................
ZEL ................. Homg .........................................................
. 1 EL ................. Ka ka OPU|Ver ..................................................
1TL .................. LekaChengewurz ............................................
1/2_”_ ............... gemahlenerzmt .............................................
1/2TL ............... Vam”emark ..................................................

Verfasst von: Salzburg schmeckt grobes Salz

Zubereitung

1. Die Haselnusse in einer Pfanne rosten, bis sie gebraunt sind und anschlieBend in ein Geschirrtuch geben und kraftig reiben, bis

die letzten Schalenreste abgegangen sind und grob hacken.
2. Den Vollrohrzucker in einer Pfanne schmelzen, die gehackten Haselnisse hinzufligen und unter Rihren kurz anrésten, bis die

Nisse von der Karamell-Schicht umhiillt sind auf ein Backpapier legen und die Nisse gleichmifig darauf verteilen.

3.  Die Kakaobutter liber Wasserdampf schmelzen dann mit Mandelmus, Kakao, Ahornsirup, Lebkuchengewiirz, Zimt und Vanille
klumpenfrei vermischen.

4.  Die Schokolade auf ein Blech ausgelegt mit Backpapier gieBen und die Niisse sowie das Salz auf die Schokolade streuen und
im Kihlschrank ca. 1 Stunde ausharten lassen.

5. AnschlieBend kann man sie mit einem warmen Messer in Stucke schneiden oder mit den Handen brechen.
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