FAIR TRADE



DESSERT

OH@

Schokopralinen Cups

5 Portionen

) Zubereitung: 15 Min.
.+ Ruhezeit: 3 Std.

ZUTATEN

Fir den Boden

80g Datteln, entsteint
120g claro Mandeln

1 Prise Salz

Fur die Schokoladenfullung

80g Fairafric 70% Zartbitter-
schokolade Tigernuss &
Mandel

400 ml claro Kokosmilch

1/4 TL Vanilleessenz

Material
5 Muffinformchen

Optional
1-2 EL Kakaonibs

ZUBEREITUNG

1. Die Kokosmilchdose am Abend vorher oder mindestens
4 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

2. Die Datteln fur 10 Min in heissem Wasser einweichen.
Alternativ 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen.

3. Die Mandeln in einer Kiichenmaschine mahlen. Alterna-
tiv gemahlene Mandeln verwenden.

4. Die Datteln (ohne das Einweichwasser) und eine Prise
Salz zu den gemahlenen Mandeln in die Kichenmaschine
(Food Processor) geben und mixen. Alternativ die Datteln
mit einem Stabmixer purieren oder mit einer Gabel gut
zerdrucken und dann mit den gemahlenen Mandeln und
der Prise Salz zu einer formbaren Masse vermengen.

5. Die Masse fur den Boden mit den Handen in Muffinférm-
chen drucken (je ca. 45g) und kuhl stellen bis die Fullung
fertig ist.

6. Die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen.

7. Die Kokosmilchdose 6ffnen und 60 g von der Kokossah-
ne, welche sich durch die Kalte oben in der Dose verfes-
tigt hat, entnehmen.

8. Die geschmolzene Schokolade mit der Kokossahne und
dem Vanilleextrakt vorsichtig vermengen.

9. Die Schokoladenfullung auf die F6rmchen verteilen (je ca.
2 TL) und vor dem Servieren mind. 3 Stunden kuhlstellen
bis die Masse fest ist.

TIPPS/ANMERKUNGEN

« Variationen: Anstelle von Mandeln kannst du auch ande-
re gemahlene NUsse verwenden. Z.B. Hasel- oder Pekan-
nusse. Wenn du mochtest mische Kakaonibs in die Mas-
se vom Boden, in die Schokoladenfullung oder Dekoriere
die Tortchen mit ein paar Kakaonibs vor den Servieren.

* Haltbarkeit: Die Pralinentdrtchen halten sich im Kuhl-
schrank bis zu 5 Tage.

« ,Don‘t Waste” Tipp: Das Dattel-Einweichwasser kannst
du z.B. in Smoothies oder zum sissen von Tee verwen-
den und mit dem Rest der Kokosmilch ein leckeres Curry
kochen.
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