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Rezept
Brownie-Tannenbaume
Ein Rezept von Brownie-Tannenbdaume, am 28.06.2026
Zutaten
Fiir die Brownies:
125 g Zartbitter-Schokolade 125g Butter
2 Eier 150g Zucker
%2 Vanilleschote 75g Mehl
60 g Mini-Marshmallows
Fiir die Deko:
1 Eiweil 125g Puderzucker
Y2 Zitrone griine Speisefarbe
bunte Zuckerperlen (ersatzweise rote Mini- 7 Schoko-Keks-Sticks (z.B. Mikado oder Griesson
Schokolinsen) Choco Sticks)
AuBerdem:
quadratische Springform (20 x 20 cm) Spritzbeutel mit Lochtiille (Gréfe 2 - 5)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 21 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
170 kcal,8gF,2 g EW, 22 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 180° vorheizen, die quadratische Springform mit Backpapier auslegen. Fiir die Brownies Schokolade in
Stlicke brechen und Butter in Stiicke schneiden, zusammen tiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Inzwischen die Eier
in einer groflen Schiissel mit den Rithrbesen des Handriihrgerats dicklich cremig riihren, dabei nach und nach den Zucker
dazugeben. Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Schokomasse unter die Eiermischung
rihren. Mehl und Marshmallows ziigig mit einem Teigschaber unterriihren.

2. Teig in die Backform fiillen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen, sodass die Rédnder fest sind und der innere Teil noch
weich ist. Abktiihlen lassen, aus der Form und vom Backpapier l6sen. Den Brownie-Kuchen in drei knapp 7 cm breite
Streifen schneiden. Daraus je sieben gleich groRe Dreiecke schneiden (an den Enden bleibt je ein halbes Dreieck zum
Naschen ubrig).

3. Fur die Deko das Eiweil} steif schlagen, dabei nach und nach Puderzucker zugeben. Zitrone auspressen und 1 TL
Zitronensaft zum Eischnee geben. 8 - 10 Min. auf kleinster Stufe cremig glanzend riihren. Mit Speisefarbe einfarben. Ist die
Masse zu fest, tropfchenweise Wasser unterriihren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/brownie-tannenbaeume-94694 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Die Eiweiftglasur in einen Spritzbeutel fiillen und die Brownie-Dreiecke damit von oben nach unten wellenférmig
Uberziehen. Mit bunten Zuckerperlen verzieren und vollstandig trocknen lassen. Inzwischen die Schoko-Sticks dritteln
und je 1 Stick unten als Stamm in die Brownie-Tannenbaume stecken.
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