Schokoladen-Mandelsplitter

Zutaten (fir etwa 15 Stiick):
- 100 g Zartbitterkuvertiire

- 100 g Vollmilchkuvertiire

- 10 g Butter

- 100 g Mandelstifte

- 80 g ungesiifdte Cornflakes

- etwas Fleur de sel

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig hellbraun résten.

Kuvertiiren und Butter in eine Schiissel geben und liber einem Wasserbad vorsichtig schmelzen. Beim Wasserbad darf die
Schiissel das Wasser nicht beriihren. Der heifle Dampf bringt die Schokoladen zum Schmelzen. Zwischendurch immer wieder
riihren, damit sich Schokolade und Butter gut verbinden.

Die geschmolzene Schokolade vom Herd nehmen. Cornflakes und Mandeln hinzufiigen. Alles gut vermischen, bis Mandeln und
Cornflakes mit der Schokolade ummantelt sind. Zum Schluss einige Prisen Salz dazugeben.

Ein Backblech oder Teller mit Backpapier belegen. Jeweils 1 gut gehauften Essloffel der Masse auf das Backblech setzen. Wer
mag, kann auch grofere oder kleinere Schoko-Mandelsplitter herstellen. Im Kiihischrank oder an einem kiihlen Ort fest
werden lassen.
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