Schokoladen-Walnusse

g
WALNUTS
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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 320 kcal/ 1340 kJ Fett: 25¢
Eiweil: 6 g Davon gesattige Fettsauren: 7 g
Kohlenhydrate: 20 g ungesattige Fettsauren: 18 g
Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 8 Portionen :
1. Schokolade im Wasserbad langsam, ohne umzuriihren, schmelzen. 230 g Zartbitterschokolade
1 EL Kakaopulver, ungesuft
2. Wahrend die Schokolade schmilzt, Backpapier auf drei Tellern auslegen. 2 EL Zucker
In einer Schussel Kakaopulver, Zucker, Zimt und evtl. Chilipulver 1TL Zimt
vermischen. Die eine Halfte der Mischung auf den drei Tellern verteilen. 170 g kalifornische Walnlsse
Den Rest in der Schussel lassen. Optional:
Eine Messerspitze Chilipulver

3. Wenn die Schokolade geschmolzen ist, diese nicht vom Herd nehmen.
Die Halfte der WalnUsse in die Schokolade geben und die Nisse solange
mit der warmen Schokolade verrthren, bis sie vollstandig mit Schokolade bedeckt sind. Die Walnlsse mit einer Zange
einzeln entnehmen und auf die bestaubten Teller legen. Die Oberseite der NUsse mit der verbliebenen
Kakaopulvermischung aus der Schissel bestreuen. AnschlieBend die andere Halfte in die Schokolade schitten und wie
beim ersten Mal vorgehen, bis alle Walnlsse Uberzogen sind.

4. Wenn alle WalnUsse bestaubt sind, die Teller bis zu 30 Minuten in einen Kihlschrank stellen. Wenn die Schokolade
hart ist, die NUsse vom Backpapier (evtl. mit einem spitzen Messer) entfernen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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