Schokoaufstrich

EhFeiner, selbstgemachter Schokoaufstrich.

de
n

Sc
ho
ko
au
fs
tr
ic
h

au
£

de
m

Fr
uh
st
uc
ks
br
ot
ch

en
?


https://www.spaetzle.info/schokoaufstrich/
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Zutaten

200g Haselnusse

100g Kuverture (50-70%)

80g Puderzucker

259 (2 EL) Kakaopulver

2-4 EL Haselnussol (alternativ auch Erdnuss-, Sonnenblumen-,
oder Rapsol)

Zubereitung

Die Haselnlsse anrosten und dann die Hautchen entfernen (sehr
viel Arbeit, aber es geht nach dem Rosten halbwegs leicht,
bzw. in einen Tuch reiben). Wer nicht gerade professionelles
Gerat oder eine Maschine fur Nussmus hat, sollte die
Haselnlsse zuerst mit einem Messer von Hand kleinhacken, dann
in einer Kichenmaschine weiter zerkleinern und dann mit einem
Stabmixer plirieren bis ein Mus entsteht und schlieRlich das 01
hinzugeben.

Wahrenddessen auch schon mal die Schokolade im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen. Puderzucker und Kakaopulver gut
sieben (wichtig!), vermischen und zu den Haselnussen geben und
dann wieder gut mixen. SchlieBlich die flussige Schokolade
zugeben und weitermixen, bis eine feine, cremige Schokocreme
entsteht. Je nach Mixer mit einem Spatel oder Loffel immer mal
wieder die Ecken des RuhrgefaBes und den Mixer abschaben,
damit auch wirklich alles gut durchmischt wird.

Alternatives Rezept:

300 g Haselnusskerne

2 bis 3 EL Haselnussol

2 EL Zucker

4 EL roher Kakao

1/2 TL Bourbon-Vanille Aroma oder das ausgekratzte Mark einer
Vanilleschote



Prise Salz

Haselnlsse im Backofen bei 160-170°C rodsten; unbedingt darauf
achten, dass die Nusse nicht schwarz werden. Haselnussmus
herstellen und das 0l, Zucker und den Kakao dazugeben. In das
ausgekochte Glas geben und im Kuhlschrank lagern.

Andere Alternative: 100g Haselniisse, 100g Kuvertiire, etwas 01
und einfach zerhacken und mixen.



