Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Maronenkonfekt mit Zibirtle

.

Zutaten:
Hinweis: Zutaten fur etwa 40 Stick

Maronenpiree

e 200 g gekochte Maronen (Esskastanien)

¢ 100 ml Sahne

¢ 100 ml Milch

e 25 g Butter

e 25 g Zucker

e 20 g Honig

e 2 cl Zibartlebrand (oder Schwarzwalder
Zwetschgenwasser)

e Etwas Zimt

e 1Prise Salz

e 5Backpflaumen, grob gehackt
e 50 g Walnisse, grob gehackt

Schokoiiberzug

® 200 g Zartbitterschokolade
e 25 ml Ol (z.B. Sonnenblumendl)

Wer mdchte: Etwas weille Schokolade zum Verzieren

Zubereitung

1. Furdas Maronipiree die vorgekochten, geschalten Maronen grob hacken.

2. Die gehackten Maronen oder Maroni mit Sahne, Milch, Zimt, Prise Salz, Honig und Zucker in einem kleinen Topf
20 Minuten unter gelegentlichem Rihren bei schwacher Hitze kochen. Dabei einen Deckel aufsetzen.

3. Dann Zibartlebrand und Butter zugeben.



. Alles in einem Mixer ptrieren. Die gehackten Walniisse und Backpflaumen zugeben und verriihren. Abkiihlen
lassen. Anschlieend im Kiihlschrank zwei Stunden kiihlen.

. Fiir den Schokoladeniiberzug die Schokolade grob zerkleinern.

. Das Olin einer kleinen Schiissel iber Wasserbad erwdrmen. Schokolade zugeben und bei milder Hitze liber
Wasserbad rihrend schmelzen.

. Die abgekiihlte Maronimasse zwischen leicht gedltem Backpapier zu einem 1,5-2 cm hohen Rechteck formen.
Mit einem Messer in ca. 40 kleine Wiirfel schneiden. Tipp: wer will kann auch kleine Kugeln formen.

. Die Wiirfel durch die flussige Schokolade ziehen und auf Backpapier abkiihlen lassen.

Tipp: Wer mochte, kann die abgekiihlten Maroni Konfekt noch mit weilRer Schokolade verzieren. Die weil3e
Schokolade kann zudem mit Fruchtpulver gefarbt werden.



