René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Caramel Walnut Bites

Zutaten fur ca. 100 Stick

Baumnuss-Crunch

200 g Baumnisse Grob hacken.
150 g Zucker
0.8 di Wasser
1 Beutel Vanillezucker
1 Prise Salz Alle Zutaten in eine weite Bratpfanne geben und aufkochen.

So lange unter standigem Ruhren weiterkdcheln bis eine kna-
ckig Kruste entsteht.

Den Baumnuss-Crunch auf einem Backpapier glatt streichen
und auskihlen lassen. Danach in Stiicke brechen.

Caramel
500 g Zucker
5 dl Rahm
1 Beutel Vanillezucker Rahm, Vanillezucker und Zucker in einer grossen, weiten
Pfanne unter stdndigem Rihren mit dem Schwingbesen bei
grosser Hitze aufkochen. Dabei vergrossert sich das Volumen
um ein Mehrfaches.
Hitze nur so viel reduzieren, dass die Masse noch bloddert,
dabei stdndig Rihren. Die Masse dickt allmahlich ein.
So lange ruhren, bis die Masse dick und braunlich wird und
sich von der Pfanne l6st. Achtung: Am Schluss geht es plotz-
lich schnell! Das Einkochen dauert je nach Herd und Pfanne
etwa 30 bis 45 Minuten
40 g Butter Pfanne vom Herd ziehen. Butter zugeben und alles nochmals

gut mischen. Die Masse mit einem Spachtel auf ein umge-
kehrtes, mit Backpapier belegtes Blech geben (ca. 20x20cm).

Bites fertig stellen

Baumnuss-Crunch auf dem noch heissen Caramel verteilen
und etwas eindriicken. Masse etwa 1 Stunde auskiihlen las-
sen.

Caramel in etwa 2x2 cm grosse Wirfel schneiden.

200 g Zartbitterkuvertire,  Caramel-Wrfel bis zu 2/3 der Hohe in der Kuvertire tunken
temperiert und trocknen lassen.

Caramel Walnut Bites kiihl aufbewahren.

Tipp Wer es gerne weihnéchtlich mag, kann dem Caramel und dem Baumnuss-Crunch je
eine Prise gemahlenen Zimt und/oder Kardamom beiftigen.
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Nach einer Idee von herzelieb.de und swissmilk.ch
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