Zubereitungszeit:

ZUTATEN

fiir 6 Portionen*

4 Riegel kinder bueno White
50 g geschalte HaselnUisse

1 TL Kokosoél

3 EL Zucker

120 ml Schlagsahne

250 g Mascarpone

30 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

1 Prise Salz
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AuRerdem:
6 Dessertglaser zum Servieren

Portionen: 6
Pro Portion: 80 g
Pro Portion: 293 kcal

CREANIGES HASElNUSSi

SCHICHTDESSERT
MIT

ZUBEREITUNG
1

Haselnusse grob hacken. Kokosél in eine erhitzte Pfanne geben und die Hasel-
nusse rosten, bis sie duften, mit Zucker bestreuen und unter standigem Ruhren
karamellisieren lassen. Haselnisse auf Backpapier verteilen und 25 Minuten
abkuhlen lassen.

2

Schlagsahne steif schlagen. In einer anderen Schissel Mascarpone, Puder-
zucker, Vanilleextrakt und 1 Prise Salz gut verruhren. Die geschlagene Sahne
unter die Mascarponemasse heben.

kinder bueno White in Scheiben schneiden, aber 6 Stlicke fir die Deko aufheben.

4

Die Halfte der Creme auf 6 Servierglaser verteilen und mit den kinder bueno
White Scheiben und einigen gerdsteten Haselnussen bestreuen. Eine weitere
Schicht Creme hinzufiigen und mit den restlichen Haselntssen und kinder bue-
no White Stticken garnieren.

“GenieRe kinder bueno Rezeptideen zu besonderen Momenten und ergdnzend zu einer ausgewogenen Erndhrung.



