Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Brownies ohne Nusse
Ein Rezept von Brownies ohne Nisse, am 28.06.2026
Zutaten
FUR DEN TEIG:
150 g Mehl 30g Kakaopulver
3/4TL Backpulver 1/4TL Salz
300 g gehackte Zartbitter-Schokolade (max. 50 - 60 % 150g Butter
Kakao) 300g Zucker
5 Eier

FUR DIE DEKORATION:

je 50 g gehackte weilke, Vollmilch- und Zartbitter-
Kuvertiire (70 % Kakao)

Rezeptinfos
PortionsgroBe Ergibt: 9 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 170° (Umluft; hier empfehlenswert) vorheizen. Den Backrahmen auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech stellen. Das Mehl mit Kakao, Backpulver und Salz sieben. Die Schokolade mit der Butter iiber dem heilen
Wasserbad schmelzen, vom Wasserbad nehmen und ca. 5 Min. abkihlen lassen.

2. Den Zucker zur Schokoladenmischung hinzufligen und mit einem Teigschaber unterriihren. Die Eier einzeln dazugeben,
dann die Mehlmischung kréftig und ziigig unterheben (den Teig nicht zu lange bearbeiten, sonst wird er zah!). Den Teig
gleichméaRig in den Backrahmen fiillen und im Backofen (Mitte) ca. 25 Min. backen, dann abkiihlen lassen.

3. Fur die Dekoration die weile Kuvertlre in einer Metallschissel tiber dem heiRen Wasserbad schmelzen und mit einem
Loffel in lockeren Linien Gber den Kuchen ziehen. Den Vorgang jeweils mit Vollmilch- und Zartbitter-Kuvertiire
wiederholen. Die Kuvertiire fest werden lassen, dann den Kuchen in ca. 8 x 8 cm grofRe Brownies schneiden.
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