
René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dübendorf 

Schokolade-Nuss Konfekt.docx 21.03.2020 www.vuarnoz.ch 

S c h o k o l a d e - N u s s  K o n f e k t  
 

Zutaten für 16 Stück 
 

300 g Schokolade, 70%  

220 g Butter Schokolade und Butter in einer Pfanne sanft 
schmelzen. 

100 g Zucker  

60 g Rohrzucker  

1 Prise Salz  

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

   Schokoladenmasse dazu geben. 

100 g Mandeln, gemahlen Zur Teigmasse geben und diese vorsichtig mi-
schen. 

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

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

   Kuchen in der Form auskühlen lassen, dann auf 
ein Brett stürzen und in 16 Würfel schneiden. 

1 EL Kakaopulver Die Konfekt-Würfel mit Kakao bestäuben.  

100 g Zucker Goldbraun karamellisieren und Pfanne vom 
Herd ziehen. 

16 Stk. Pecannüsse Einzeln im Zucker wenden und auf einem Back-
papier auskühlen lassen. 

   Je eine karamellisierte Nuss auf einen Konfekt-
Würfeln legen. 
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