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Karamell Bars mit Salzbrezeln

Zeit gesamt

1h 30min

Zutaten

fir 4 Portionen

Butter

Lucker

Weizenmehl, Type 405
Salz

Schlagsahne

Schmelzschokolade,
zartbitter

Salzbrezeln

Zubereitungszeit

30min

200 g
300¢g
250 g

150 ml
250

50¢g

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung

1. Ofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen. In einer Schiissel weiche Butter mit einem
Handrihrgerat mit Riihrbesen schaumig schlagen. 100 g Zucker einrieseln lassen und
verriihren. Mehl und Salz zugeben und mit einem Knethacken und den Handen zu einem
festen Teig verkneten.

2. Arbeitsflache leicht mit Mehl bestauben und Teig ca. 1-2 cm dick ausrollen. Auf
einem Backblech mit Backpapier im Ofen ca. 10-15 Min. backen.

3. In einem Topf restlichen Zucker bei mittlerer Stufe ca. 2 Min. schmelzen und
karamellisieren lassen, bis er anfangt hellbraun zu werden. Mit Sahne abloschen, gut
verriihren und bei niedriger Stufe ca. 10 Min. kocheln. Karamell tiber den Teig gieBen
und min. 1 Stunde kalt stellen.

4. In einem Topf ca. 1 | Wasser aufkochen. Schmelzschokolade in einer Metallschiissel
(iber dem siedenden Wasser schmelzen. Uber das Karamell gieBen, mit Salzbrezeln
belegen und erneut min. 1 Stunde kalt stellen. Karamell Bars mit Salzbrezeln in
Quadrate schneiden und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Bewahre die Karamell Bars mit Salzbrezeln kiihl und luftdicht auf.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1331 keal
Kohlenhydrate 160 g
EiweiB 13g
Ballaststoffe 28

Fette 10g
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