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Schoko-Haselnussaufstrich
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400 g Haselnisse WM. SAUG U £D-UND-LECKER DE
150 ml Ahornsirup

3 EL Back-Kakao

180 ml Wasser

60 g Magermilchpulver

Haselnlisse rosten. Daflir die Nisse in die
Trommel des AirFryers geben und fiir ca. 15
Min ROTATE rdsten lassen. Danach sofort
raus nehmen und die Schale von den Nilssen
reiben. Das geht am Besten in einem Ge-
schirrtuch. Evlt. von Hand noch etwas nach-
arbeiten. (du hast keinen AirFryer? Dann
schau mal in die Tipps)

Die gerOsteten HasenUlisse im Deluxe Blender von Pampered Chef auf Stufe GRIND zu Nussmus verar-
beiten. Dabei die Nussmasse immer wieder nach untenschieben damit das Messer nicht leer lauft. (du
hast keinen Deluxe Blender? Dann schau mal in die Tipps)

Wenn die Haselnlsse schon flissig sind die restlichen Zutaten zugeben und nochmal kurz durchmixen
bis eine samig-cremige Konsistenz erreicht ist.

Die Masse in saubere Glaser fillen und bis zum Verbrauch im Kihlschrank lagern.
Der Schoko-Haselnussaufstrich halt sich im Kihlschrank ca. 3-4 Wochen

TIPPS
e Du hast keinen AirFryer? Dann kannst du die NUsse auch im Backofen oder in der Pfanne ros-

ten.

e Du hast auch keinen Deluxe-Blender? Du kannst das Rezept auch in einem anderen Hochleis-
tungsmixer oder auch im Thermomix zubereiten. Im Thermomix brauchst du etwas Geduld
um die NUsse so fein zu mahlen. Aber es klappt!
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