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Rezept
Flinf-Gewlirze-Brownie

Ein Rezept von Flinf-Gewlirze-Brownie, am 28.06.2026

Zutaten

Fiir den Teig
450 g Butter 300 g Zartbitter-Kuvertire
200g Mehl 150g Mandeln
50g Kakaopulver 20g Finf-Gewirze-Pulver
9 Eier (M) 600 g Rohrzucker
400 g Erdnusskerne

Fiir die Ganache
400g Sahne 400 g Zartbitter-Kuvertiire
40g Butter

AuBRerdem

Backrahmen

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 40 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 395 kcal,29gF,7 g EW, 26 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Backrahmen daraufstellen und auf 30 x 40
c¢m einstellen. Butter und Kuvertiire in grobe Stiicke schneiden und in einer Schiissel Giber einem heiften Wasserbad
schmelzen. Mehl, Mandeln, Kakao und 5-Gewlirze-Pulver in einer zweiten Schiissel mischen.

Eier und Zucker in eine Riihrschissel geben und mit den Rithrbesen des Handriihrgerats dickschaumig aufschlagen. Die
Butter-Kuvertiire-Masse nach und nach einriihren. Dann die Mehlmischung und die Erdniisse vorsichtig mit einem
Teigschaber unterheben. Die Masse gleichmafig in den Backrahmen fiillen und im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen die Sahne in einem Topf aufkochen. Die Kuvertiire grob hacken und mit der Butter in eine Schiissel geben.
Mit der heiRen Sahne libergieRen und mit einem Schneebesen zu einer glatten Creme verriihren.

Den Brownie mit der Ganache bestreichen und diese fest werden lassen. Danach den Brownie in Stlicke (6 x 5 cm)
schneiden. Dabei das Messer nach jedem Schnitt in heiles Wasser tauchen und gut abtropfen lassen.
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