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et Meisterbiicke,

Olz Mini Schnecke Schoko & Creme mit
Erdnussbutter-Frischkase Fullung

Cremig, schokoladig & mit feiner Erdnussnote - ein unwiderstehlicher Genuss

Zutaten

1 Packung Olz Mini Schnecken Schoko & Creme
200 g Frischkdse (Doppelrahmstufe)
90 g cremige Erdnussbutter

80 ml Schlagobers

3 EL Puderzucker (nach Geschmack)
1 Packung Vanillezucker

50 g dunkle Schokolade

2 EL cremige Erdnussbutter

2 EL gehackte ErdnUsse
Meersalzflocken

Zubereitungszeit
25 min

1. Creme zubereiten:

Frischkdse, Erdnussbutter, Puderzucker,
Vanillezucker und eine Prise Salz zu einer glatten
Creme verrihren.

2. Schlagobers unterheben:

Schlagobers separat steif schlagen und
vorsichtig unter die Erdnussbutter-Frischkase-
Masse heben.

3. Kuhlen:

Die Creme in einen Spritzbeutel fullen und ca. 20-
30 Minuten kaltstellen, damit sie etwas fester
wird.

4. Schnecken flllen:

Olz Mini Schnecken Schoko & Creme waagrecht
aufschneiden. Die Creme auf die unteren Halften
spritzen und die oberen Halften wieder
daraufsetzen.

5. Topping:
Schokolade schmelzen und zusammen mit
Erdnussbutter Uber die Schnecken traufeln.

6. Verfeinern:
Mit gehackten Erdnissen und etwas Meersalz
bestreuen.


https://www.oelz.com/de/produkte/oelz-mini-schnecken-schoko-creme-300-g-1

