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Vegane Schokocreme

4 Personen

Sie bendtigen:

100g gerostete Haselniisse (man kann sie selbst im Ofen bei 180°
Grad wahrend 10 Min. rosten)

60g Zartbitter Schokolade

40g weiller Zucker oder Rohrzucker

50g Rapsol

100 ml Pflanzenmilch

So wird es gemacht:

Die gerosteten Haselnlisse mit dem Zucker mixen, bis man eine
Paste hat.

Die Haselnusspaste in einen kleinen Topf geben. Milch, Fett und
Schokolade dazugeben und alles bei schwacher Hitze schmelzen
lassen, bis eine homogene und glatte Creme entsteht. Ab und zu
riihren. Optional mit einem Pirierstab mixen.

Kihlen lassen und die Mischung in ein schlieSbares Glas fiillen,
damit sie langer haltbar ist.

Die Paste ist noch fliissig am Anfang. Sie wird fester und cremiger
beim Abkuhlen.

Tipp:
Je nach Geschmackt kann der Zuckeranteil auch reduziert werden.

**x1 Rheinland-Pfalz

ISST BESSER & | nentandphl

MINISTERIUM FUR UMWELT,
ENERGIE, ERNAHRUNG
UND FORSTEN

Vegane Schokocreme

4 Personen

Sie bendtigen:

100g gerostete Haselnlisse (man kann sie selbst im Ofen bei 180°
Grad wahrend 10 Min. résten)

60g Zartbitter Schokolade

40g weiler Zucker oder Rohrzucker

50g Rapsol

100 ml Pflanzenmilch

So wird es gemacht:

Die gerdsteten Haselnlisse mit dem Zucker mixen, bis man eine
Paste hat.

Die Haselnusspaste in einen kleinen Topf geben. Milch, Fett und
Schokolade dazugeben und alles bei schwacher Hitze schmelzen
lassen, bis eine homogene und glatte Creme entsteht. Ab und zu
rihren. Optional mit einem Plrierstab mixen.

Kihlen lassen und die Mischung in ein schlieSbares Glas fiillen,
damit sie langer haltbar ist.

Die Paste ist noch fliissig am Anfang. Sie wird fester und cremiger
beim Abkihlen.

Tipp:
Je nach Geschmackt kann der Zuckeranteil auch reduziert werden.



