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GRANATAPFEL-SCHOKO-TRAUM gyt

1 Granatapfel vierteln —

Achtung — Spritzgefahr!

Dann fiillst du eine groBe Schissel mit
Wasser,

nimmst der Reihe nach jeweils % des
Granatapfels und driickst ihm unter
Wasser die Kerne heraus.

Das funktioniert so super und ohne, dass
du nachher die ganze Kiiche neu
ausmalen musst ;-)

AnschlieBend nimmst du ein kleines Sieb
und fischt damit alle weifen Hautfetzen
die nun auf der Oberflache des Wassers
schwimmen heraus.

Dann das Wasser abseihen und (brig
bleiben die Kerne.

Diese stellst du anschlieRend zur Seite.

Bereite nun eine Backblech oder
ahnliches vor, indem du einen Streifen

Backpapier auflegst.

Nun fillst einen groBen Kochtopf zur Halfte mit Wasser.
In diesen hangst du einen kleineren Kochtopf.
Schalte die Herdplatte auf die hochste Stufe — bis das Wasser kocht.

In der Zwischenzeit schneide nun ca. 230 g Schokolade (am besten mit hohem Kakaogehalt —ab 60 %
ware ideal) in kleine Stlicke und gib die Schokolade in den kleinen Kochtopf. Solltest du iibrigens mal
librige Nikoléuse oder Osterhasen zur Verfiigung haben, kannst du natiirlich auch diese verwenden.

Dazu gibst du auch noch 2 EL Kokosol.
Dann |6se unter standigem Rihren die Schokolade auf, bis zu eine glanzende Schokosauce hast.
Schalte zwischenzeitlich die Herdplatte aus. Es darf nicht zu heil werden!

Nun streiche die Schokosauce auf das Backblech uzw. ca. 0,5 cm hoch.
Nimm nun die Granatapfelkerne und verteile sie rasch auf der Schokolade. Driicke sie etwas an.

Das Backblech kannst du jetzt in einen kiihlen Raum stellen damit deine Schokolade auskihlen kann.
AnschlieBend kannst du die Schokolade in grobe Stiicke brechen und sie mit Genuss verzehren oder
auch mal weiterschenken.

Es ist fast ein Genuss, wenn man krachend in diese Schokolade beifst und die Kerne dabei frisch
aufbrechen. So ganz nebenbei sind Granatdpfel auch Nahrung fiir das Gehirn und enthalten Eisen,
Mangan, Chrom und Kalium. Etwas Geduld braucht es beim Entkernen dieser leckeren Frucht, doch
oben angefiihrte Variante mit der Wasserschiissel trickst auch dieses System aus ;-)

Dass Schokolade sowieso zur guten Stimmung beitrdgt, ist allen bekannt, und braucht hier nicht mehr
erwéhnt zu werden. Schokolade stdrkt das Hirn, schiitzt die Psyche und soll sogar Entziindungen
vorbeugen — vorausgesetzt wir geniefsen die Schokolade richtig und in MafSen.

Naschen mit Genuss steht am Programm — und selbstgemacht ist einfach wertvoller.
Und wie du sehen kannst: es ist wirklich nicht aufwéndig zu machen.

Experimentiert und fiir gut befunden — Lass es dir schmecken!



