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GU Rezepte
Rezept
Mohren-Karamell-Riegel
Ein Rezept von M&hren-Karamell-Riegel, am 28.06.2026
Zutaten
40 g Haselnusskerne 100g Vollkornbutterkekse
60g Butter 450 g geschalte Mohren
150 g Sahne 340g Zucker
150 g Butterschmalz fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
100 g weilRe Kuvertlre hoher Backrahmen auf ca. 15x20 cm
eingestellt
Butter fir den Rahmen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 24 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]_. Den Rahmen auf Backpapier setzen und innen mit Butter einfetten. Die Haselnlisse ohne Fett hellbraun rosten, im
Blitzhacker fein mahlen. Die Kekse zerbrdseln und mit den Nissen mischen. Die Butter zerlassen, untermischen. In den
Rahmen fiillen, festdriicken und kalt stellen.

2. Die M&hren fein reiben, mit 100 g Sahne und 240 g Zucker kochen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Butterschmalz und
Orangenschale dazugeben, unter Riihren weiterkochen, bis das Schmalz aufgenommen ist. Auf den Keksboden streichen,
in ca. 2 Std. fest werden lassen.

3. Die librige Sahne aufkochen. In einem weiteren Topf den ibrigen Zucker goldbraun karamellisieren, mit der Sahne
abléschen. Weile Kuvertlre klein hacken, in der Sahne schmelzen und auf die Mohren geben. Glatt streichen, Giber Nacht
fest werden lassen. In 24 Riegel schneiden und in einer Dose aufbewahren.
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