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Zutaten

1 Dose Kichererbsen

200 g Zucker
Prise Salz

50 g dunkle Schokolade
Tropfen Vanille Extrakt

FUR DIE HASELNUSS-MASSE
250 g gerostete Haselniisse
50 g dunkle Schokolade
2 EL geschmolzenes Kokosol
2 EL  Ahornsirup

Einige Tropfen Vanille-

Extrakt

SCHRITT 1
SCHRITT 2

SCHRITT 3

SCHRITT 4
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PORTIONEN KATEGORIE AUSGABE

je nach GroBe far Nachtisch sisterMAG55
6-10 Sandwiches

Ofen auf110°C Umluft /130°C vorheizen.
Fur die Meringue die Kichererbsen Uber
einer Schussel abtropfen lassen — das
Wasser aus der Dose ist hierbei die ge-
wunschte Zutat, also nicht wegschut-
ten! Die Kichererbsen fur ein anderes
Rezept beiseite stellen und das Wasser
(Aquafaba) in eine saubere Schussel
geben.

Mit einem elektrischen HandrUhrgerat
das Agquafaba mit einer Prise Salz fur
einige Minuten aufschlagen. Nach eini-
gen Minuten langsam Zucker hinzu ge-
ben, dann weiterhin auf hochster Stu-
fe rUhren, bis sich steife Spitzen bilden
und die Schussel auf den Kopf gestellt
werden kann, ohne dass etwas heraus-
fallt. Das dauert ungefahr 15 Minuten.
Die Schokolade schmelzen und fur ca.
15 Minuten abkuhlen lassen. Wahrend-
dessen die Aquafaba-Mischung |offel-
weise auf ein Backblech mit Backpa-
pier geben und mit dem Loffelrdcken
zu flacheren Kreisen verteilen.
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SCHRITT §

SCHRITT 6

SCHRITT 7

SCHRITT 8

SCHRITT 8

Die Meringue-Kreise mit der abge-
kUhlten Schokolade betraufeln.

Die Meringuen fur 1 Stunde 45 Minu-
ten backen, bis sie knusprig sind (sie
sollen komplett durchgebacken sein)
und dann im ausgeschalteten Ofen
komplett abkuhlen lassen.
Wahrenddessen die Schokoladen-
Fullung zubereiten. Die Haselnusse in
einen sehr starken Mixer geben und
fUr ca. 10 Minuten mixen, bis sich eine
Haselnuss-Butter bildet.

Die geschmolzene Schokolade, Ko-
kosol, Ahornsirup und Vanille zuge-
ben und einige Minuten weiter mi-
schen, bis alles verruhrt ist.

Wenn die Meringuen komplett abge-
kuhlt sind, kann man die Sandwiches
zusammen setzen. Mit einem flachen
Messer etwas Haselnuss-Mischung
auf dem Boden verteilen und dann
die zweite Halfte obenauf drlcken,
sodass die Creme beide Halften zu-
sammenklebt (falls die Mischung zu
flUssig ist, kann man sie fur ca. 30 Mi-
nuten in den Kuhlschrank geben, da-
mit alles besser klebt). Ubrige Hasel-
nuss-Creme halt sich bis zu 5 Tage im
KUhlschrank und schmeckt toll auf
Toast!
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