ZUBEREITUNG (CA. I5 MIN.)

RIEGEL AUS DREI ZUTATEN
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« 350 g Schokolade

e Die Datteln (falls zu trocken) in Wasser einweichen.

¢ Die Nuss-Kern-Mischung mit den Datteln in einen Mixer
geben und zu einem formbaren Teig mixen. Je nach belieben
kann man die Konsistenz des Teiges grober oder feiner
machen.

e Die Schokolade vorsichtig uber einem Wasserbad
schmelzen. Die flissige Schokolade vorsichtig in die Formen
gief3en, sodass eine dunne Schicht entsteht. Formen in den
Kihlschrank stellen, bis die Schokolade fest wird.

e AnschlieBend die Teigmasse auf die Schokolade in die
Formen pressen und glatt dricken. Nach belieben nochmal
Schokolade daruber traufeln.

e Die Riegel in den Kihlschrank oder Gefrierschrank stellen
und festwerden lassen. Abschlie3end die Riegel aus den
Formen l6sen und geniel3en

e Die Riegel kdnnen in einem geschlossenen Behalter im
KUhlschrank oder Gefrierschrank gelagert werden. Im
Kuhlschrank halten sie etwa 1 Woche, im Gefrierschrank sind
sie bis zu 4 Wochen haltbar.



