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Blondies mit karamellisierten
Macadamianussen

Foto: Julia Ernsting

Zutaten (fir 30 Stiick):

NUsse:

100 g Macadamianusse, gerdstet und gesalzen,

20 g Butter,

60 g Zucker,
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1 Prise Salz.

Teig:

200 g weille Schokolade,

230 g Butter,

180 g brauner Zucker,

1 P Vanillezucker,

4 Eier,

300 g Mehl,

2 TL Backpulver.

Deko:

50 g weiBe Schokolade.

Zubereitung:

Fir die karamellisierten NUsse Butter und Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen.
Ab und zu verrihren. Sobald der Zucker sich aufgel6st hat und braun wird, die Nisse und
das Salz dazu geben. Die Nusse so lange im Karamell wenden, bis sie von allen Seiten
Uberzogen sind. AnschlieBend auf Backpapier geben und trocknen lassen.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Flr den Teig die Schokolade und
Butter Uber dem Wasserbad schmelzen. Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig rthren.
Die geschmolzene Schokolade etwas abkihlen lassen und in einem dinnen Strahl in die
Eiermasse unterrthren. Mehl mit Backpulver mischen und unter den Teig rthren. Den
Backrahmen auf 35 x 30 cm einstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stellen. Die Halfte des Teigs in den Backrahmen geben und glatt streichen. Die NUsse
grob hacken. 2/3 der Nisse auf den Teig geben. Den restlichen Teig auf den NUssen
verteilen.

Die Blondies circa 30 Minuten backen bis sie goldbraun sind. Abkthlen lassen und aus
dem Backrahmen lésen. Die Blondies in 5 x 5 cm grof3e Sticke schneiden. Weilse
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Schokolade Uber dem Wasserbad schmelzen. Die Gbrigen Nlsse etwas feiner hacken. Die
Blondies jeweils zur Halfte mit der geschmolzenen Schokolade bestreichen und mit den
restlichen NUissen dekorieren. Vor dem Servieren vollstandig trocknen lassen.

Julia Ernsting
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