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Macadamia-Schokoladenwiirfel
Zutaten fiir 25 Stiick:

200 g Zartbitterkuverttre

1759 Australische Macadamiantsse,
ungesalzen

4 Eier

100 g weiche Butter

100 g Zucker

759 Mehl

25¢ Kakao

1TL Backpulver
auBerdem:

100 g Zartbitterkuvertire
3 EL Kakao

Zubereitung:

200 g Zartbitterkuverttire in Stlicke schneiden und im Wasserbad nach Packungsan-
leitung schmelzen. 75 g Macadamiantsse fein hacken und he 50 g Macadamias hal-
bieren und vierteln. Eier trennen und Eiweil3 steif schlagen.

Weiche Butter und Zucker weif3schaumig verrtihren. Eigelbe nacheinander unterrtih-
ren, bis die Masse weil3cremig und der Zucker geldst ist. Kuverttire unterrtihren.
Mehl, Kakao, gehackte Macadamiantisse und Backpulver mischen, zuftigen und kurz
verrihren. Eiweil3 vorsichtig unterheben.

Masse in eine mit Backpapier ausgelegte, quadratische Backform (22 cm) ftillen und
im vorgeheizten Backofen bei 160° (Umluft 140°, Gas: Stufe 2-3) ca. 25 Minuten ba-
cken. Der Teig sollte noch leicht feucht sein. Auskthlen lassen.

Restliche Kuverttire in Stticke schneiden und im Wasserbad schmelzen. Gebéck mit
Kakao bestduben. Mit einem scharfen Messer vorsichtig in 4x4 cm groBe Wiirfel
schneiden. Kuverttire in einen Gefrierbeutel flillen. duBerste Spitze abschneiden und
die Wiirfel mit Kuverttire und Macadamias verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (plus Back- u. Abktihlzeit)

Rezept + Foto:
Australische Macadamias
www.macadamias.de
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