ZUTATEN
Mirbeteig
2009  Mehl
130g  Butter
1Prise  Salz
3EL Zucker

Karamellschicht
2009 Zucker
60ml  Vollrahm
60 g Butter

70g Erdnissli

0vo Schicht

300g  Ovomaltine Schokolade

Z|)BEREITUNG QVO BARS

Z\UBEREITEN

Murbeteig

1. Mehlund Zucker in einer grossen Schissel vermischen. Die kalte Butter in Warfel dazu geben und
mit kalten Handen verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

2. Den Teig fiir mindestens 30 Minuten im Kihlschrank kihlen lassen.

3. Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen und eine Backform mit den Massen 15x25 cm
mit Butter einfetten und mit Backpapier auslegen.

4. DenTeig in die Backform geben und mit den Fingern zu einem Boden andriicken. Mit einer Gabel
Locher in den Teig stechen.

5. Den Teig ca. 35 Minuten in der Mitte des Backofens backen, bis er goldbraun wird.

6. Anschliessend komplett abkihlen lassen.

Karamell

1. Den Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Sobald er an den Randern karamellisiert,
vorsichtig rihren. Achtung den Zucker nicht verbrennen.

2. Sobald der Zucker goldbraun ist, die Butter dazugeben und gut verriihren.

3. Langsam den Vollrahm unterriihren.

4. Das Karamell nochmals unter standigem Rahren aufkochen und fir ca. 2 Minuten kochen, bis eine
homogene Masse entsteht.

5. Das Karamell auf den Mirbeteigboden geben, Erdnissli dariiber streuen.

0vo Schicht
1. Die Ovomaltine Schokolade grob hacken und in einem Wasserbad schmelzen.
2. Die Ovomaltine Schokolade Gber die etwas abgekihlte Karamellschicht giessen.

3. Die komplette Form kalt stellen, sodass die Ovo Bars fest wird.

Servieren
1. Die Ovo Bar Masse aus der Form losen und auf einem Schneidebrett in gleich grosse
Riegel schneiden.

2. Die Ovo Bars nach Bedarf mit etwas Meersalz bestreuen.

Tipp: Die Ovo Bars im Kuhlschrank aufbewahren. Kihl geniessen oder 10 Minuten

bei Zimmertemperatur etwas weich werden lassen.



