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Schokolade-Nuss Konfekt

Zutaten fur 16 Stuck

Schokolade, 70%
Butter

Zucker
Rohrzucker
Salz

Eier

Mandeln, gemahlen

Kakaopulver
Zucker

Pecannisse

Schokolade und Butter in einer Pfanne sanft
schmelzen.

Eier, Zucker und Salz hell und schaumig schla-
gen.

Schokoladenmasse dazu geben.

Zur Teigmasse geben und diese vorsichtig mi-
schen.

Rechteckige Springform (23x23 cm) mit Back-
papier ausschlagen (incl. der Rander) und den
Teig darin glattstreichen.

Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C 25 Mi-
nuten backen.

Kuchen in der Form auskuihlen lassen, dann auf
ein Brett stlirzen und in 16 Wiurfel schneiden.

Die Konfekt-Wurfel mit Kakao bestauben.

Goldbraun karamellisieren und Pfanne vom
Herd ziehen.

Einzeln im Zucker wenden und auf einem Back-
papier auskihlen lassen.

Je eine karamellisierte Nuss auf einen Konfekit-
Warfeln legen.
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