Nuss—Nougat-Creme

Lutaten:

100 g ganze Haselniisse (alternativ:
gerostete/gemahlene Haselnlisse)

70 g Puderzucker

100 g Nougatschokolade (alternativ:
Blockschokolade)

70 g Butter

100 ml Milch

1 Messerspitze Salz

Zubereitung:

l.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

2. Haselniisse auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen. Fiir 5-8 Minuten

rosten, bis die Niisse leicht fettig werden.
Wichtig: Haselniisse im Blick behalten, da diese sehr schnell verbrennen.

. Niisse kurz abkiihlen lassen und anschlie3end in einem Mixer fein mahlen.

Tipp: Wenn man keinen Hochleistungsmixer oder eine Miihle zur Hand hat, kann man
auch gerostete/gemahlene Haselniisse kaufen.

. Schokolade mit Butter im Topf langsam schmelzen.
. Puderzucker, Milch und Salz hinzufiigen. Kurz aufkochen lassen.
. Topf vom Herd nehmen. Haselniisse gut unterriihren. Unter stindigem Riihren kurz

erneut erhitzen.

. Nuss-Nougat-Creme in saubere, verschlieBbare Gliser fiillen.
. Kiihl aufbewahren.

Regeptinfos:

Menge: 1 groBles Glas oder 2 kleine
Zubereitungszeit gesamt: ca. 20-25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Haltbarkeit: mindestens 2 Wochen im Kiihlschrank
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