hec

Schoko-Erdnuss-Schnecken // Vegan Snickers Style Roll

Zutaten

Fir eine eckige Backform / einen Backrahmen
mit ca. 27 x 20 cm; ergibt 9 Stiick

Fiir den Teig

170 ml Haferdrink

0,5 Wurfel frische Hefe

70 g Rohrohrzucker

400 g Dinkelmehl Type 630 + etwas mehr
1 Prise Salz

70 g vegane Margarine + etwas mehr

Fiir die Fiillung

100 g weiche vegane Margarine

100 g Rohrohrzucker

20 g Backkakaopulver

1 Tafel iChoc White Nougat Crisp Schokolade
100 g Erdnisse

Fiir Glasur und Topping
1 Tafel iChoc White Nougat Crisp Schokolade
50 g Erdnisse

Zubereitung

1. Den Haferdrink in einem Topf lauwarm erwdrmen. Die Hefe hineinbréseln und darin
auflésen. AnschlieBend den Rohrohrzucker unterrihren.

2. Die Mischung in eine Rihrschissel geben und Mehl, Salz und Margarine hinzugeben.
Finf Minuten lang gut durchkneten und anschlieBend abgedeckt an einem warmen Ort 1
Stunde gehen lassen.

3. Wahrenddessen fir die Fiullung die weiche Margarine mit dem Rohrohrzucker und dem
Kakaopulver gut vermischen. Die Masse sollte nicht zu kriimelig sein und sich gut
verstreichen lassen. Falls nétig, noch etwas mehr Margarine hinzugeben.

4. Nun die Schokolade und die Erdnusse fur die Fillung jeweils grob hacken.
5. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rechteckig etwa 1 cm dick ausrollen.

Gleichmé&Big mit der Kakaomasse bestreichen und danach Schokolade und Erdnisse
gleichmaBig darauf verteilen.



6. Léngs zu einer Rolle zusammenrollen und in neun gleich groBe Stiicke schneiden. Die
Backform / den Backrahmen mit Backpapier auslegen und den Rand mit Margarine
einfetten. Die Hefeschnecken hineinlegen und erneut abgedeckt an einem warmen Ort 1
Stunde lang gehen lassen.

7. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- / Unterhitze 25 Minuten backen. In der
Zwischenzeit die zweite Tafel Schokolade langsam im Wasserbad schmelzen.

8. Die fertigen Schoko-Erdnuss-Schnecken mit der flissigen Schokolade und den
Erdnlssen dekorieren. Vor dem Servieren etwas abkihlen lassen.



