S ;35 —mlzge Schoka-Datteln
@

Zubereitungszeit: 30 Minuten Zubereitung:
Kiihlzeit: 30 Minuten 1. Die Datteln zu 2/3 mit einem kleinen Messer am oberen
Ende aufschneiden und den Kern mit den Fingern vorsichtig

Zutaten fiir ca. 20 Stiick: herauslésen.
R 2. Jeweils 2 Mandeln in jede Dattel stecken, an der Schnitt-

(ca. 400 g) kante wieder zusammendriicken, auf Zahlstocher aufspieffen
ca.80 g gesalzene Mandeln vl el Bl iprier) e,

(40 Stiick)
150g  weie Schokolade 3. Die Schokolade mit dem Kokosol iiber einem Wasserbad
15ml  Kokossl schmelzen und vom Herd nehmen.

4. Die Halfte der gefullten Datteln teilweise und den Rest

Dekoration: vollstindig in die Schokolade tauchen, auf dem Backpapier
Meersalzflocken ablegen.
Kokosraspel

Pistazien. fein eehacke 5. Mit Meersalzflocken, Kokosraspeln, gehackten Pistazien
Chiasam’en 5 oder Chiasamen nach Geschmack bestreuen. Zum Aus-
hirten fiir ca. 30 Minuten in den Kithlschrank legen, dann

die Zahnstocher vorsichtig drehen und herauszichen.

6. Die Datteln kénnen gut im Kithlschrank in einem luft-
dichten Behilter aufbewahrt werden.

Tipp:
Das obere Ende der Datteln erkennt man am kleinen Loch,
wo der Stiel war. Manchmal ist der Stielansatz noch an der

Dattel, dieser lisst sich jedoch leicht herauslosen.

t@« Pro Portion:
SALLESUBEY\SCHOKOLADE Kcal: 132 | Kj: 554 | Fett: 45 ¢ | EW: 1,5 g | KH: 20,8 ¢



