
DATE AND CHOCOLATE BARK 
 

For more recipe ideas, visit us at: slofoodbank.org/nutrition  
 

Makes 24 servings    Total Time: 30 minutes  
 

Ingredients:  
 
  
  

1. Line a sheet pan with parchment paper.  
2. Place the dates, open side up on the sheet pan in rows of 4 and columns of 6. 

Use your hands to press the dates closely together.  
3. Drizzle with peanut butter and sprinkle the chopped peanuts on top.  
4. Drizzle the melted chocolate on top, using a spatula to spread it evenly.  
5. Sprinkle with salt if desired. Freeze for 30 minutes.  
6. When the chocolate is set, break into 24 pieces. Keep in the fridge for the best results. 

 

Adapted from: feelgoodfoodie.com 

         For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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24 medjool dates, pitted   
½ cup peanut butter/preferred nut butter, warmed  
½ cup peanuts, chopped  
4 oz dark chocolate, melted  
Flaky sea salt (optional)  
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CORTEZA DE CHOCOLATE DÁTIL MEDJOOL 
 

Para más ideas de recetas, visítenos en: slofoodbank.org/nutrition  
 

Hace 24 porciones    Tiempo total: 30 minutos 
 
 Ingredientes: 
 
 
 
 
 
 

1. Forrar una bandeja para hornear con papel pergamino.  
2. Coloque los dátiles, con el lado abierto hacia arriba en la bandeja para hornear, en 

filas de 4 y columnas de 6. Use sus manos para presionar los dátiles muy juntos.  
3. Rocíe con mantequilla de maní y espolvoree el maní picado encima.  
4. Rocíe el chocolate derretido encima, usando una espátula para esparcirlo uniformemente.  
5. Espolvoree con sal si lo desea. Congelar durante 30 minutos.  
6. Cuando el chocolate esté cuajado, partirlo en 24 trozos. Guárdelo en el refrigerador para obtener mejores 

resultados.  
 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: feelgoodfoodie.com 

Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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Adaptado de: feelgoodfoodie.com 

Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 

24 dátiles medjool, sin hueso  
½ taza de mantequilla de maní o mantequilla de nueces preferida, tibia  
½ taza de maní, picado  
4 onzas de chocolate amargo, derretido  
Sal marina en escamas (opcional)  
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