ERDNUSSBUTTER SCHOKOLADEN BARS

Diese Erdnuss Schoko Riegel sind der kleine Genuss fur zwischendurch. Die No
Bake Bars sind schnell zubereitet und ihr konnt mit dem Crowdfeeder gleich eine
ganze Mannschaft oder Geburtstagsparty versorgen. Ein Boden aus Keksen und
Erdnussbutter wird mit einer Glasur aus Schokolade und Erdnussen getoppt.
Einfach lecker und so leicht gemacht.

FORMGROSSE:
Backform: eckig
Zubereitungszeit Kuhlzeit Lénge: 30cm
15 Minuten 20 Minuten Breite: 20 cm
BODEN BODEN:
Schmilz die Butter gemeinsam mit der Erdnussbutter bei niedriger Stufe in der ] 225 g Butter

Mikrowelle oder einem Topf. Zerkleinere die Butterkekse mit einem Whacker oder

den Handen. Flge nun die Keksbrosel, Haferflocken und den Zucker zum [l 250 g Erdnussbutter

Buttergemisch hinzu und verrihre alles. Stelle einen Backrahmen auf einen (cremig)

Tortenretter mit Backfolie. Fille die Masse hinein und drticke sie flach. | 250 g Butterkekse
|:| 130 g Haferflocken

GLASUR UND BELAG ] 60 g Zucker

Koche die Sah.ne auf, n'imm. sie vom !Tlerd und rihre die Kuver‘F(]re e'in, bis sie GLASUR & BELAG:

geschmolzen ist. Verteile die Glasur Gber dem Boden und streiche sie glatt. Hacke

die Erdnlsse grob und streue sie gemeinsam mit dem Erdnusskrokant und den ] 40 g Sahne

Kakaonibs Uber die Glasur. Lasse die Erdnuss-Schnitte im Kihischrank etwa 20
Minuten festwerden. Lose den Backrahmen mit einem Backformmesser und
schneide die Schnitte im Quadrate oder Rechtecke. GekUhlt sind die Erdnuss-
Schokoladen-Bars mehrere Wochen haltbar. Viel Spal3 beim Nachmachen, eure
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140 g Zartbitterkuvertire

50 g Erdnisse
(gesalzen)

50 g Erdnusskrokant
2 EL Kakaonibs



