NATURATA

>mehr als bio

Vegar, Renlicr
Prowsnics

Weihnachtliche Nascherei

Zubereitung

1. Haselnusskerne grob hacken. Die gehackten Nusse, Mehl, Kakao, Backpulver,
Salz und Vanillezucker in einer Schiissel mischen und dann Ol und Ahornsirup
unterrihren.

2. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Backform oder ein Blech (circa 30 x
20 cm) geben und glatt streichen.

3. Circa 25 Minuten bei 190 Grad Celsius backen, abkiihlen lassen und in Stiicke
schneiden.

4. In einem Wasserbad die Schokolade erhitzen.

5. Die Brownies mit Schokolade uberziehen und dann jeweils mit Augen, Nase
und Geweih verzieren. Als Geweih dienen die Salzbrezelchen, fiir Mund und
Augen Schokolinsen auf die noch fliissige Schokolade driicken. Die Pupillen mit
ein bisschen Schokolade aufmalen.


https://newsx.naturata.de/

YWy

Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten
Natwrato Zutaten

1TL

1 Pcksg.

1 Tasse
1/2 Tasse
1/2 Tasse
250 g

Atlantik Meersalz, fein

Bourbon Vanillezucker, 8 9% Vanille
Ahornsirup Grad A, mild

Bratdl, Sonnenblume 'high oleic’, desodoriert
Kakao, stark entélt

Zartbitter Schokolade

Weitere Zutaten

1 Tasse Haselnusskerne

2 Tassen Mehl

2 TL Backpulver

Salzbrezelchen und Schoko-Linsen zum Verzieren


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/vanille/bourbon-vanillezucker-8-vanille-8g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/ahornsirup-grad-a-mild-250ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/bratoel-sonnenblume-high-oleic-desodoriert-750ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/kakao/kakao-stark-entoelt-125g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/schokolade/zartbitter-schokolade-100g

