sz«ﬂ&c@a ... DER
STEIRER

it Bio Modelnek! “HOF

ZUTATEN
flir ca. 30 Stiick
100 g Schokolade

Fir den Boden

100 g Fandler Mandelmehl
80 g Mandeln

1 TL Natron

60 ml Fandler Erdnussol

2 Eier

30 g Kokosbliitenzucker

Fiir die Nussschicht

100 g Mandeln

100 g Haselniisse

3 EL Ahornsirup

30 g Kokosbliitenzucker

6 EL Fandler Mandeldl

0,5 TL Zimt

0,5 TL Fandler Haselnuss-Salz

Zubereitung

Backofen auf 170°C Umluft vorheizen. Eine eckige Backform (ca. 24 x 24 cm) mit Backpapier
auslegen.

Fiir den Boden die Bio-Mandeln fein vermahlen. Eier mit Kokosbliitenzucker aufschlagen
und die restlichen Zutaten untermengen. Den Teig am Boden der Backform gleichmaRig
verstreichen.

Fir die Nussschicht Bio-Mandelol, mit Kokosbliitenzucker, Zimt, Bio Haselnuss-Salz und
Ahornsirup in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Haselniisse und Bio-
Mandeln grob hacken und unter die Ol-Zucker-Masse riihren. Gut vermengen und
anschlieBend auf dem Teigboden verteilen.

Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen. Noch heif in Dreiecke schneiden.
Danach vollstandig auskiihlen lassen.

Schokolade iber Wasserbad schmelzen und die Nussecken damit verzieren.
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https://www.fandler.at/shop/bio-mandelmehl/
https://www.fandler.at/shop/bio-erdnussoel/
https://www.fandler.at/shop/bio-mandeloel/
https://www.fandler.at/shop/bio-haselnusssalz/

