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Nougat-Iarte

wlt Teiﬁw/e« aus Datteln & Oafs

© QD | ZUBEREITUNG: CA. 40 MINUTEN + 4 STUNDEN KUHLZEIT

Zutaten

Fiir den Boden:

150g Haferflocken zart
150g gemahlene Mandeln
2 EL Honig

6 EL geschmolzenes
Kokosfett

12 Soft Datteln

Fiir die Creme:

2x Nougat-
Tafelschokolade Mandel
400ml Sahne

200g Kokos-Milch

8 Blatt Gelatine

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Zundchst alle Zutaten fiir den Boden in einen
Mixer geben und so lange mixen, bis eine gleichmaBige Konsistenz entsteht.

Tarteform mit etwas Kokosol einfetten, den Teig in die Form driicken und
bis zum Rand hochziehen. AnschlieBend fiir 10 Minuten bei 180 Grad gold-
gelb backen.

Die Gelatine in warmen Wasser quellen lassen. Sahne und Kokosmilch
erhitzen und die Nougatschokolade hinzugeben. Die Nougatsahne so lange
erhitzen, bis eine homogene Masse entstanden ist.

Gelatine gut andriicken und den Topf vom Herd nehmen. Anschlielend die
Gelatine sofort mit einem Schneebesen in die Nougatsahne einriihren.

Die Mischung fiir 10 Minuten auskiihlen lassen und auf den abgekiihlten
Tarteboden giel3en. Vorsichtig in den Kiihlschrank stellen und fiir mindestens
4 Stunden auskiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit frischen Friichten garnieren und genieBen!



