ROCKY ROADS - MEGA LECKERE SCHOKOLADENWURFEL

Den Namen hat diese Su3igkeit aufgrund ihrer Optik: ungeschnitten sieht die
Schokoladenmasse namlich aus wie eine steinige Stral3e. Hierbei wird
Zartbitterkuverttre mit Salzbrezeln, Erdnussen, gefriergetrockneten Himbeeren,
getrockneten Cranberries und Mini Marshmallows vermengt und in eine Form
gestrichen. Nach dem Aushérten kann man so kleine Wirfel schneiden - super
schnell und vor allem ein echter Crowdfeeder! Rocky Roads sind auch die perfekte
Restverwertung, ihr kdnnt Ubrige Kuvertire in verschiedenen Sorten verwenden
und die restlichen Zutaten konnt ihr ganz nach Geschmack und Vorrat variieren.

FORMGROSSE:
@ g Backform: eckig

Zubereitungszeit Kuhlzeit Lénge: 25cm
35 Minuten 1 Stunden Breite: 30 cm
KUVERTURE SCHMELZEN ROCKY ROADS:
Hacke die Kuvertlre fein und erwarme nun zwei Drittel davon tber einem warmen, 500 g Zartbitterkuvertiire

nicht kochenden Wasserbad. Nimm die geschmolzene Schokolade vom Wasserbad

herunter und ruhre das restliche Drittel ein, bis es geschmolzen ist. Gib die 180 g Salzbrezeln

Kuvertire dann nochmal fir ein paar Sekunden Uber das Wasserbad. 300 g gesalzene
Erdnlsse
ROCKY ROADS 200 g Mini
Marshmallows
Zerbrosele die Brezeln grob mit den Handen und vermenge nun alle Zutaten mit 100 g Cranberries
der Kuverture. Fille die Masse in einen Backrahmen oder Silikonformen ein. (getrocknet)

Streiche sie etwas flach und bestreue sie nach Belieben mit ein paar
gefriergetrockneten Himbeeren. Stelle die Rocky Roads fiir etwa 1 Stunde in den
Kuhlschrank.

15 g Himbeeren
(gefriergetrocknet)

Lose die Rocky Roads aus der Form heraus und schneide die Schokolade nach
Bedarf in grobe Wiuirfel oder Stlicke. Kuhl gelagert sind die Rocky Roads mehrere
Wochen haltbar. Viel Spal3 beim Nachmachen, eure Sally!
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Die Zutaten kannst du ganz nach Belieben und Geschmack variieren.



