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Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Hagebutten-Schokostibchen mit Buchweizen
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Zutaten:
=8

500 g Hagebuttenpliree (ungezuckert)
150 g Zucker

50 g Honig

200 g Edelbitter Kuvertiire

4 EL Buchweizen (oder gehackte Niisse)

Zubereitung

Das Hagebuttenpiiree in einem Topf mit Zucker und Honig langsam unter Ruhren erwarmen.

Dann das Piiree auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech einen 1/2 cm streichen.

Im Ofen bei leicht gedffneter Tiir (Kochloffel dazwischen klemmen!) bei 85°C Umluft ca. 6-8 Stunden trocknen.
Dann abkihlen lassen. Die Hagebuttenmatte sollt nun schnittfest sein und nicht mehr kleben. Falls sie zu weich
ist, alles solange trocknen bis es schnittfest wird und sich nach dem Abkuhlen in Schokolade tunken lasst.

Die Kuvertiire vorsichtig liber Wasserbad schmelzen.

Die Hagebuttenmatte in 1 cm dicke und ca. 6-8 cm lange Streifen schneiden.

Die Streifen durch die geschmolzene Kuvertiire ziehen und auf Backpapier legen.

Mit Buchweizenkorner (oder gehackten Niissen) bestreuen und komplett abkiihlen lassen.

Tipp: Die Stabchen halten in einer Box mehrere Wochen, wenn sie nicht vorher gegessen werden.



