Haselnuss-Krokant

Knusprig. SuB. Karamellisierte Haselnusse sind der perfekte
Crunch. Und eignet sich somit optimal als Topping fur deine
Torten und Desserts. So verwende ich ihn gerne fir mein Mocca-
Panacotta mit Schokomousse und Salzkaramell. Du kannst ihn
aber auch nehmen um den Rand deiner Torten zu verzieren, mit
Cremes mischen oder aber auch einfach pur naschen.

Granola mit Nuissen und
Reissirup

Granola ist ein Knuspermusli aus gebackenen Haferflocken.
Ursprunglich mit Honig oder Zucker zubereitet, verwende ich am
liebsten Reiszucker. Das Ergebnis: Veganes Granola ohne
Industriezucker. Fur den perfekten Crunch durfen dabei ein
paar Nusse nicht fehlen. Ein wenig Zimt und Kardamom und dein
Granola schmeckt besonders aromatisch. Obwohl ich Granola auch
gerne pur snacke, nehme ich es dabei doch am liebsten als
Basis fur selbstgemachte Mislimischungen wie Nussmusli und
Beerenmisli.

Karamell-Popcorn

Luftig. Knusprig. SuB. Popcorn schmeckt nach Kino, Filmabend
und Freizeitspall. Der Geschmack erinnert und ans unsere
Kindheit und unbeschwerte Momente. Zauber dir jetzt dein
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eigenen Karamellpopcorn und genielle das Spiel aus Sull und
Herzhaft.

Quitten-Triiffel

Schokoladig und saftig. Im Herbst stellen wir zahlreiche
Gelees aus frisch geernteten Fruchten her und nutzen das ubrig
gebliebene Fruchtfleisch, um uns fur unsere Arbeit zu
belohnen. Wie? Indem wir das Fruchtmus in kleine Schokoladen-
Triuffel verwandeln. Eine unserer Lieblingsvarianten sind
Quitten-Truffel mit gemahlenen Mandeln. Denn obwohl diese
vegan sind, kommen sie Schokoladentriffeln vom Geschmack her
sehr nah.

Baiser

Hast du schon einmal eine Wolke vernascht? Nein? Dann koste
Baiser! Luftig, himmlisch, leicht eignet sich das Wolkchen aus
EiweiB und Zucker perfekt als Torten-Deko, Crunch im Eis oder
federleichte Nascherei fur Zwischendurch.

Espresso-Krokant

Wie ware es mit etwas SuBem zum Kaffee? Vielleicht knuspriger
veganer Krokant, der herrlich nach Espresso und gerdsteten
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Pinienkernen duftet? Diese zuckersufle Nascherei ist echte
Seelennahrung und verspricht als Muntermacher den Workaholics
unter euch eine extra Portion Energie an endlos langen
Biurotagen. Aber auch zum Sonntagskaffe machen die glanzenden
Karamellscherben eine herrliche Figur.

Walnuss-Pralinen mit Rum-
Fullung

Yo-ho, Piraten trinkt aus! Fur die Rum-Liebhaber unter euch
gibt es heute Pralinen mit einem guten Schuss Ubersee-Rum. Als
Alibi fur’s schlechte Gewissen habe ich noch eine knackige
Walnuss obendrauf gepackt — nein, SpaB bei Seite: Die
Kombination ist einfach der absolute Gaumenschmaus und
kinderleicht gezaubert! Wie ware es? Konnt ihr euch als
Schopfer kleiner zauberhafter Pralinen vorstellen? Na, dann
los! Eure Gaste werden grofe Augen machen, wenn ihr Ihnen
diese selbstgemachten Leckereien serviert. Obwohl.. natlurlich
nur, wenn ihr ihnen noch ein paar uUbrig gelassen habt.

Zutaten (ca. 10 Pralinen): 100 Gramm Zartbitter-Schokolade |
10 Teeloffel Rum | 10 Walnuss-Halften

Zubereitung (40 Minuten): 1) Schokolade grob hacken. 2)
Schokolade in eine Wasserbadschliissel bzw. in einen Schmelztopf
geben und uUber einen mit Wasser gefullten Topf hangen. 3)
Wasser ganz leicht kdcheln lassen und Temperatur anschliefend
senken, sodass es nur noch dampft. Schokolade unter Ruhren zum
Schmelzen bringen. 4) Schokolade mit einem kleinen Loffel in
die Formchen geben und diese circa bis zur Halfte fdllen. 5)
Leicht an der Form rutteln, damit sich die Schokolade
gleichmallig verteilt. 6) Mit Hilfe eines Loffels die
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Schokolade am Rand hochziehen, sodass der auRere Rand der
Hohlraume mit Schokolade uUberzogen ist. 7) Pralinenform kalt
stellen und 10 Minuten warten. 8) Sobald die Schokolade
ausgehartet ist einen Teeloffel Rum in jeden Hohlraum geben.
9) Form erneut rutteln, damit sich der Rum gleichmaRig
verteilt. 10) Hohlrdaume bis zum Rand mit der restlichen
Schokolade auffullen (ein wenig zum Befestigen der Walnlsse
ubrig lassen) und erneut kalt stellen. 11) Ist die Schokolade
ausgehartet, konnen die fertigen Pralinen vorsichtig aus den
Formchen gedruckt werden. 12) Je einen kleinen Klecks
Schokolade auf die Pralinen geben und die Walnusse vorsichtig
andriucken. 12) Anrichten und servieren oder direkt selbst
vernaschen.

Nahrwerte/Portion: 94 Kalorien | 6,1 Gramm Fett | 6,3 Gramm
Kohlenhydrate | 1,6 Gramm Eiweils

Feierliche Eierlikor-Pralinen

Endlich gibt es etwas fur die Naschkatzen unter euch, denn das
Special der Woche lautet ,SuBe Leckereien”! Na, wer von euch
leckt sich schon die Finger nach diesen kleinen Schokoladen-
Traumen mit Eierlikor? Ich wilrde ja mit euch teilen, aber ich
habe bereits alle vernascht. Hehehe. Wenn ihr Eiswurfel- oder
Pralinenformen aus Silikon habt, koénnt ihr euch aber ganz
einfach eure eigenen kleinen Pralinen zaubern. Und wenn ihr
sie nicht direkt alle selbst auffuttert? Dann eignen sie sich
hervorragend als suBer Mini-Nachtisch oder kleine Leckerei zum
Kaffee. Aber auch im Osternest oder hubsch verpackt sind sie
ein kreatives Geschenk fur eure Liebsten!

Zutaten (ca. 10 Pralinen) : 100 Gramm Zartbitter-Kuvertiire |
10 Teeloffel Eierlikor
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Zubereitung (40 Minuten): 1) Schokolade grob hacken. 2)
Schokolade in eine Wasserbadschlissel bzw. in einen Schmelztopf
geben und Uber einen mit Wasser gefullten Topf hangen. 3)
Wasser ganz leicht kocheln lassen und Temperatur anschlielend
senken, sodass es nur noch dampft. Schokolade unter Ruhren zum
Schmelzen bringen. 4) Schokolade mit einem kleinen Lo6ffel in
die Formchen geben und diese circa bis zur Halfte fullen. 5)
Leicht an der Form rutteln, damit sich die Schokolade
gleichmallig verteilt. 6) Mit Hilfe eines LOoffels die
Schokolade am Rand hochziehen, sodass der auBere Rand der
Hohlraume mit Schokolade uberzogen ist. 7) Pralinenform kalt
stellen und 10 Minuten warten. 8) Sobald die Schokolade
ausgehartet ist einen Teeloffel Eierlikdr in jeden Hohlraum
geben. 9) Form erneut ritteln, damit sich der Eierlikor
gleichmaBig verteilt. 10) Hohlraume bis zum Rand mit der
restlichen Schokolade auffiullen und erneut kalt stellen. 11)
Ist die Schokolade ausgehartet, konnen die fertigen Pralinen
vorsichtig aus den Formchen gedruckt werden. 12) Anrichten und
servieren oder direkt selbst vernaschen.

Nahrwerte/Portion: 66 Kalorien | 3,6 Gramm Fett | 5,9 Gramm
Kohlenhydrate | 0,8 Gramm Eiweifls



