Backen mit Klausi

Der suBBe AGschlull:

Schoko-Haselnusscreme

Zutaten: (Fur 8-10 Portionen)
- 250 ml Cremefine, 2 Pck. Sahnesteif, 1 kg Schoko-Haselhuss-Creme,
- 40 ml Haselnuss-Sirup, 100 g Alpenvollmilch Haselnuss-Schokolade,
- 50 g Krokant, Minze & Schokoblatter zum Garnieren
Zubereitung:

1. Schokolade grob hacken. Cremefine mit Sahnesteif steif schlagen.

2. Haselnuss-Creme in eine Schussel geben, den Sirup, dann die ge-
hackte Haselnussschokolade unterheben. Steif geschlagene Creme-
fine unterrihren u. Gber Nacht kalt stellen.
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3. Creme durchrihren, in Dessertschalen geben, mit Krokant, Minze u.
Schokoblattern garniert servieren.

Tipp des Chaoten: Super lécer schnell und eirgfac!
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