
Crunchy Erdnuss-Dattel-Pralinen mit Kakaonibs

Heute gibt es eine ganz simple und fast schon gesunde Nascherei: Erdnuss-Dattel-Pralinen
mit gehackten Erdnüssen und Kakaonibs in der Cremefüllung. Die einzige Süße kommt von
den Datteln und der Schokolade – und hier könnt ihr selbst bestimmen, wie hochprozentig
sie sein soll und demnach wie wenig süß.
Manchmal mag ich die Kombination Erdnuss + Süß oder Erdnuss + Schokolade total gerne
und ich finde, diese Dattel-Pralinen schmecken einfach zum Niederknien!
Da ich kein Erdnussmus mit Stückchen hatte, habe ich gesalzene, geröstete Erdnüsse
gehackt und mit den Kakaonibs in reines Erdnussmus gerührt. So hat man Creme, Biss,
Süße und knackige Zartbitterschokolade.
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Für ca. 20 Stück:
2 EL Erdnussmus

1 EL geröstete und gesalzene Erdnüsse, fein gehackt
1 EL Kakaonibs

ca. 20 Datteln, entsteint
ca. 150 g Zartbitterschokolade oder -kuvertüre

Für die Creme das Erdnussmus mit den Erdnüssen und den Kakaonibs verrühren.
Dann mit einem Teelöffel die Datteln füllen. Dafür die Datteln an der Schnittstelle, wo der
Stein entfernt wurde, öffnen und etwa ½ TL Creme hineingeben. Die Datteln wieder so gut
es geht zuklappen.
Die Schokolade/Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und dann die Datteln nacheinander
kurz in der Schokolade wälzen, bis sie umhüllt sind und mit einer (Pralinen)Gabel
herausholen, am Rand der Schüssel kurz abtropfen lassen (dabei leicht klopfen) und dann
auf einem Gitter oder etwas Butterbrotpapier fest werden lassen.
Im Kühlschrank in einer luftdichten Dose aufbewahren.
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Ich finde, diese Pralinen sind auch ein tolles Geschenk oder Mitbringsel. Sie sind glutenfrei,
vegan und schmecken vermutlich fast jedem, außer die Person hat eine Erdnuss-Allergie.
Damit sie noch ein bisschen aufgehübschter aussehen, könntet ihr noch etwas weiße
Schokolade schmelzen und die Datteln mit feinen, weißen Fäden überziehen.
Ich wünsche euch viel Spaß beim „Nachbasteln“ (Pralinen sind immer ein bisschen Bastelei,
finde ich) und natürlich vor allem beim Vernaschen!
Alles Liebe,
eure Judith
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