/\ o Anleitung

I_IEINERS OF Haselnusscreme

Haselnisse schmecken nicht nur Eichhérnchen, sondern auch uns Menschen. Kindern besonders als
Haselnusscreme auf einer Scheibe Brot. Natirlich am Besten selbstgemacht.

Du brauchst dazu:

e 1 erwachsenen Helfer
e 200g Haselnlsse

e 2 EL Backkakao

e 50g Zucker

e 1 Vanillezucker

e 2 EL Sonnenblumendl
e 100ml Milch

Frische Haselnlisse muss man vor der Verarbeitung rosten. Dazu gibt man die geschalten Nisse auf ein
Backblech und lasst sie bei ca. 180°C Ober-/Unterhitze etwa 10 Minuten rdsten.

Falls du im Supermarkt bereits gerdstete Haselnlisse gekauft hast, kannst du diesen Schritt einfach
Gberspringen.

Wenn die Nisse etwas abgekihlt sind, kann man die Niisse ganz leicht von ihrer diinnen braunen Schale
|6sen. Dazu einfach etwas aneinander reiben. Danach gibt man die Nisse in eine Schissel und mixt sie
solange bis eine cremige Nussmasse entsteht. Das dauert etwas und man muss gerade am Anfang den
Mixer immer wieder an eine andere Stelle versetzen.

Dann gibt man alle weiteren Zutaten, auBer der Mich hinzu und mixt alles noch einmal kraftig durch.
Nun riihrt man langsam die Milch (du kannst natirlich auch eine pflanzliche Milch verwenden) solange
unter, bis die Creme die richtige ,cremige” Konsistenz hat.

Zuletzt fullst du die fertige Haselnusscreme in ein sauberes Glas mit Deckel. Im Kihlschrank hélt sich die
Creme bis zu einer Woche, denke an den Haltbarkeitscheck: Vor dem Essen immer kontrollieren! Wenn
du dir nicht sicher bist, frage einen Erwachsenen.
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