Schoko-Nandelhernchen

Erﬁ/bt: 12—16 Hérnchen

Zutaten:

150 ml Mandel-Cuisine oder Mandeldrink
Mark von Y2 Vanilleschote

1EL S/ael'sest&'irke

1EL /A&//loms/m/p

7Fackun6 Bldttertezg [{ﬂht

1 E@elk

1 TL Milch oder Mandeldrink
-2 EL Mandelbliittchen

80 J Schokolade, edelbitter, Zuckerfre/

optional: etwas Erythrit-Fuderzucker

Z«éefa&‘u/g‘

1

Zundichst den Mande[/puddmﬁ kochen, Dazu 1 EL der Mandel-Cuisine mit der Vanille, der
Spe/sesm"rke und dem /\homsz’rup verriihren, bis die S/ﬁe/'sestdrke vo[[stéind@ aufgelo"st ist. Die
restliche Mandel-Cuisine unter Rihren zum Kochen ém’ngen, dann die Spe/sesm"rkenm/sc/fzung
unterrithren und noch einmal kurz aufkochen. Den Fudding etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Schokolade ﬂrok ms/peln. Den Bldtterte@ aus dem Kiihlschrank nehmen, ausrollen und in
12—16 Dreiecke schneiden.

/’wf das obere Urittel von jedem Dreieck _je etwas Mandelpudding streichen und damuf die
Schokolade streuen.

Die Hérnchen dann vorsz’cht@ zusammenrollen und die Enden leicht nach innen E/egen, sodass die
z,tﬁp/sche Croz'ssantform entsteht. Die Hornchen auf das Backblech legen.

Das E{ﬁe/b mit der Milch verrihren und die Hornchen damit einpinseln. Nun die Mandelblattchen
5/@[7 zerkleinert auf die Hérnchen streuen.

Das Blech in den Of@lfl schieben und die Hornchen 15—20 Minuten 50/&([7/%1/{/4 backen.

Dann aus dem Ofem nehmen, abkiihlen lassen und wenn ﬁzw&inscht noch mit etwas Erﬂthr/t'

Fuderzucker bestreuen.



