Knuspriges Nougatkonfekt

750 g Nussnougat Extraklasse HERSTELLUNG
NNXX Art.-Nr. 279
750 g Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertiire Die Nussnougatmasse zusammen mit der Schokola-
RUGEN Art.-Nr. 759 denkuvertiire bis 40 °C aufschmelzen und auf 25 °C
500 g Cornflakes herunterkiihlen. Anschlieflend die Cornflakes unter-
heben und mit 2 Loffeln kleine Haufchen von ca. 5-10 g
Fir eine dunkle Variante empfehlen wir anstatt der auf ein Backpapier geben. Auskiihlen lassen und den
Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertire in gleicher Knusperspald genieBen.
Menge:
Tipp / Variante
Dunkle Schokoladenkuvertiire Ghana Ersetzten Sie einen Teil der Cornflakes durch gerdstete
FEHMARN Art.-Nr. 727 Mandel- oder Haselnussstucke.
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