
Schokoladenaufstrich 

mit gezuckerter Kondensmilch 

(nach: Nutella selbstgemacht/Chefkoch)


Zum Rühren kann man eine Gabel oder - noch besser- einen Schneebesen verwenden. 
Ich würde es nie wagen, das Nutella zu nennen, aber es ist ein leckerer schokoladiger Aufstrich, 
der eine schöne, geschmeidige Konsistenz hat. Man kann die Schokolade auswählen, die man 
möchte. Wer Lust hat, kann ja auch noch 1-2 Esslöffel Nussmus unterrühren; aber das muss gar 
nicht sein. Es schmeckt auch so wirklich gut! Der Aufstrich wird im Kühlschrank aufbewahrt und 
ist dann sofort streichfähig. Er dürfte einige Wochen haltbar sein, wenn er es so lange überlebt…

Für den Anfang würde ich empfehlen, nur die Hälfte zu machen. Oder ein Glas zu verschenken… 
Oder mit einem Freund zu teilen…


Die Freunde des Multikochens finden eine fast identische Anleitung unter 

THERMOMIX REZEPT

SCHOKOAUFSTRICH MIT MILCHMÄDCHEN - WIE NUT*LLA

250 g Butter In einen Topf geben und unter Rühren auf kleiner Stufe schmelzen 
lassen

100 g Schokolade nach Wahl 
(z.B. Vollmilch oder Nougat)

In Stückchen brechen, zufügen und dazugeben. 

Die Schokostücken sollen auch schmelzen, dabei weiterhin rühren


2 Dosen gezuckerte 
Kondensmilch

Zufügen, erwärmen und dabei gut verrühren

4 EL Backkakao, ungezuckert

1 TL Vanillepaste nach Belieben

Hinzufügen und sorgfältig verrühren, sodass eine gleichmäßige, recht 
flüssige  Masse entsteht

In Gläser abfüllen und abkühlen lassen

Im Kühlschrank aufbewahren
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