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Erdnuss-Blondie

Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten e Backzeit: ca. 20 Minuten

Zutaten fiir 16 Stiick:

100 g weille Schokolade

75 g Calvé Erdnussbutter crunchy
50 g Margarine

2 Eier (GroBe M)

80 g Zucker

1/2 Vanilleschote

180 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

80 g grob gehackte Walniisse
(F50F)

Puderzucker zum Bestduben

Foto: Ingrid von Hoff

Zubereitung:

1. Schokolade, Calvé Erdnussbutter und Margarine in einem Gefal3 iiber dem Wasserbad
schmelzen.

2. Eier mit Zucker und ausgekratztem Vanillemark mit den Schneebesen eines Riihrgerites ca. 3
Minuten dickcremig aufschlagen. Lauwarme Schokoladen Mischung zugieflen und
unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen und mit der Halfte der Walniisse zugeben und
kurz unterriihren.

3. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form (ca. 23 x 23 cm) fiillen und glatt streichen. Mit
den restlichen Walniissen bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft: 160
°C) ca. 20 Minuten backen.

4. Kurz in der Form abkiihlen lassen, herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. In 16 Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestéduben.

Energie- und Nihrstoffgehalt pro Portion:
Energie: 242 kcal/1012 kJ, Fett: 14g, davon gesittigte Fettsduren: 6,2 g, Kohlenhydrate: 18 g, davon Zucker:
13 g, Ballaststoffe: 1,5 g, Eiwei3: 9 g, Salz: 0,21 g
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