Schoko-Nusscreme

Dauer: Mittel  Kategorie: Frihstick Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig ~ Fur:
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4OG ................ Walnusse .....................................................
70G ................ ZUCker ........................................................
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. ZOG ................ Ka ka OPU|Ver ..................................................
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. 200 ML ............ Sc hlago bers ..................................................

Verfasst von: Salzburg schmeckt

Zubereitung

1. Nusse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze unter Rihren ca. 8 Minuten anrdsten, bis sie duften.

2. Nisse abkiihlen lassen und falls sie noch eine Schale drauf haben, so gut wie moglich abreiben.

3. Nusse mit Vanillezucker und Zucker in einem Multi-Zerkleinerer fein piirieren.

4.  Kakaopulver untermischen.

5. Kochschokolade hacken und mit Schlagobers erhitzen, bis sie geschmolzen ist und unter Nussmischung rihren, bis eine

schone glatte Konsistenz entsteht.

6. Schoko-Nuss-Creme abkihlen lassen (ab und zu umrihren).
7. In Glaser fullen, verschrauben und im Kihlschrank aufbewahren.

Die Schoko-Nuss-Creme passt hervorragend auf Milchbrot oder in Palatschinken.



