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Selbstgemachte Chocolat aux noseltes

LES RECETTES Nussschokolade LES RECETVES artisanal

bio & saines

bae [m de [ena Avril

APRIL

Jutaten Luberettung

Fiir : 1 Tafel Schokolade

Préparation

« Die Kakaohutter im Wasserbad schmelzen. Pour : 1 tablette de chocolat « Faire fondre le beurre de cacao au bain-marie.
< 50 g Kakaobutter « Die Handvoll Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne . 50 g de beurre de . Haﬂcher grossi‘e'r‘ement la pt'aignét‘a‘de noi?ettes et les faire rétir d'ans une
* 50 g + 1 Handvoll ohne Fett rosten, his sie duften. Dann abkiihlen lassen. cacao {]a'j:lszrsi:sfsr;'::r'ere grasse jusqu'a ce qu'elles sentent bon. Ensute, les
Haselnugse *Inder Zwischenzeit 50 g Haselniisse fein mixen, die + 50 g + 1 poignée de + Pendant ce temps, mixer finement 50 g de noisettes, ajouter les raisins
* 30y R.[Jsmen Rosinen hinzufiigen und ebenfalls mixen. noisettes secs et les mixer également.
* 3 gehaufte EL « Kakaopulver und geschmolzene Kakaobutter hinzugeben « 50 g de raisins secs : 2{“:“”[ la p,‘:”dre de c;”a" etle hel;’”? de C“?“ fondu et mixer.
Kakaopulver und mixen. + 3 bonnes c. 4 soupe taz:]irtt:[;r;ec;r;izlzltl.r u papier sulfurisé pour former une
+ Die Masse auf Backpapier zu einer Tafel Schokolade de poudre de cacao - Parsemer de noisettes grillées et les presser légérement.
verstreichen. + Placer le chocolat au réfrigérateur pendant au moins
« Die gerdsteten Haselniisse auf der fliissigen une demi-heure avant de le manger.

Schokolade verteilen und leicht andriicken.
+ Die Schokolade vor dem Verzehr mindestens eine
halbe Stunde zum Harten in den Kiihlschrank stellen.

@ 10 Minuten + 30 Minuten im Kiihlschrank @ +/- 10 min + 30 min au frigo
Le bon wagon @ @ Le bon wagon @ O@
Hagsin BIO &REGIONAL Jeioivor



