Walnuss-Karamell-Bites

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 470 kcal b Feit: 3539
A avon gesattige
EiweiB: 6,54 g Fettssuren: 11,7¢g

Kohlenhydrate: 34,0 g ungesattige Fettsauren: 23,6 g

Zubereitungszeit:
Zubereitungszeit 45 Minuten +

Kihlzeit 60-90 Minuten

Zubereitung:
1. Eine Backform von 20x20 cm mit Backpapier auslegen und zur Seite stellen.

2. Fur den Boden die Walnusse in einen Mixer geben und mdglichst fein mahlen. Das
Kokosol zerlassen. AnschlieBend alle Zutaten in eine Schissel geben und mit einem
Loffel grundlich vermengen. Den Teig in die Backform geben, gleichméBig verteilen
und festdriicken. In den Kihlschrank stellen.

3. Fur das Dattelkaramell nun die Datteln zusammen mit den anderen Zutaten in
einen (Hochleistungs-)Mixer geben und fir 60-90 Sekunden mixen bis ein feines
Karamell entstanden ist.

4. Die WalnUsse von Hand in das Dattelkaramell kneten. Das Dattelkaramell von
Hand auf dem Boden verteilen und méglichst glatt driicken. In den Kiihlschrank
geben.

5. Die Schokolade grob hacken und mit dem Kokosdél in einen Topf geben. Auf

Zutaten fiir 15 Portionen :

Fiir den Boden
55 g Kokosmehl
150 g Kalifornische Walniisse
55 g Kokosél
80 g Ahornsirup
Fir das Dattelkaramell
400 g Medjool Datteln
45 g Kokosol
50 g Walnussbutter
100 g Kalifornische Walniisse
1 TL Vanilleextrakt
Fiir das Topping
200 g Schokolade
20 g Kokosol

niedriger Stufe zerlassen. Die Schokolade auf das Karamell geben und verteilen. Nun fiir 60-90 Minuten in den Klhlschrank stellen bis die

Schokolade fest ist.

6. Die Walnuss-Karamell-Bites mithilfe des Backpapiers aus der Backform heben und mit einem scharfen Messer in Stlicke schneiden.

Tipp: Die Walnuss-Karamell-Bites kénnen in einem luftdichten Gefaf fir bis zu 1 Woche im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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