Krokantbissen

Zutaten fur ca. 40 Stiick:

20 g Butter

60 g Zucker

125 g abgezogene, gehackte
Mandeln

Ol zum Einfetten

100 g Zartbitterkuvertire

5 Essloffel Sahne
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Zubereitung:

Die Butter mit dem Zucker so lange erhitzen, bis die Masse
leicht gebraunt und der Zucker gelost ist. Die Mandeln
hinzufugen, unter Ruhren erhitzen, bis der Krokant genug
gebraunt ist.

Dann die Masse auf ein gedltes Backblech geben. Die erkaltete
Krokantmasse in kleine Sticke zerstolen. Die Kuvertlre 1in
kleine Stucke brechen und mit der Sahne in einem kleinen Topf
im Wasserbad glatt ruhren. Dabei sollte sie nicht uUber 40°C
erhitzt werden, sonst wird sie nach dem Erkalten grau. Etwas
abkihlen lassen und den Krokant unterrihren.

Von der Masse mit 2 Teeloffeln kleine Haufchen abstechen, auf
Alufolie setzen und im Kihlschrank fest werden lassen.
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