Peanut Butter Cups
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Gebédck, Kekse & Co.

Vorbereitungszeit: 1 Std., 30 Min. Gesamtzeit: 1 Std., 30 Min. Schwierigkeitsgrad:

Mittel Portionen: ca. 20 Stlick Quelle: malteotten.de

ZUTATEN ZUBEREITUNG

80 g Butter Butter, Puderzucker und Erdnussbutter in einem Topf
90 g Puderzucker bei niedriger Temperatur zu einer dickflissigen Masse
175 g Erdnussbutter mit Stiickchen schmelzen. Vom Herd nehmen. Die Kekse zerkleinern
8 Keks(e) (Vollkorn-Butterkekse) (z. B. in einen Gefrierbeutel geben und mit einem

Nudelholz kleinwalken), zur Erdnussmasse hinzufligen

250 g Kuvertlre, vollmilch .
und umruhren.

1 EL Pflanzendl, neutrales

Papierformchen Zum Formen der Cups eignen sich am besten
handelsUbliche Muffin-Papierbackférmen. Die noch
warme und fllissige Masse ca. 1 cm hoch in die
Calories: 3389 kcal Papierférmchen einfillen (2 Papierformen ineinander
sorgen fur héhere Stabilitat) und die ,,Rohlinge® im
Gefrierfach ca. eine halbe Stunde fest werden lassen.

NAHRWERT

Serving Size: 1

Fir den Uberzug die Kuvertiire im Wasserbad nach
Packungsanleitung schmelzen und zum Schluss 1 EL neutrales Pflanzendl hinzufligen.

Die erkaltete Erdnussmasse aus den Papierférmchen |6sen und in dieselben Papierférmchen ca.

1 - 1,5 TL flissige Kuvertiire geben und durch leicht schrages Drehen der Férmchen die
Kuvertire am Rand hoch flieBen lassen (so hoch wie die Erdnussfille). Den Erdnussrohling auf die
noch flissige Schokolade setzen und oben mit Schokolade bedecken.

Die Kuvertilre fest werden lassen und bei kiihler Temperatur, aber am besten nicht im
Kuhlschrank aufbewahren. Tipp: Man kann auch kleinere Pralinen statt der Cups formen. Dazu
die Erdnussmasse leicht abkuhlen lassen und zu Kugeln oder Nocken formen. Die geformte
Masse im Gefrierfach ca. eine halbe Stunde fest werden lassen und anschlieBend mit der
Kuvertlre Uberziehen.



