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Brownies, in denen man am liebsten baden mochte
Description

Frohes Neues Jahr, liebe Schokohimmel-Follower! 2014 fangt verdammt gut an, denn es beginnt mit
extra viel Schokolade in Form von kostlichen Brownies. Skandalgserweise gab es hier bisher kein
einziges Basis-Brownie-Rezept (probiert aber mal die Brownie-Torte!). Jetzt habe ich allerdings eine
Variante mit Paranissen gebacken, die soooo zum_Reinlegen lecker ist, dass ich mir momentan
schwer vorstellen kann, jemals wieder anderen Kuechen zu essen ? . Die Brownies gab’s an Silvester
als Dessert. Aber ich warne Euch: Das 'goéttliche Schokostick ist von innen quasi flissig. Es in Sticke
zu schneiden ist deshalb ... naja; schwierig ? ... Stellt die Form am besten auf den Tisch und drtckt
Euren Mitessern einfach Loffel in die Hand. Das ist eh' viel kommunikativer. Falls Ihr vor lauter
Schokolade, die Ihr im Mund habt, tUberhaupt noch reden kénnt.
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Kdstlicher, kletschiger
Brownie mit Paraniissen

Unversehrter Brownie
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Ein quasi flussiger Schoko-Brownie mit NUssen — was
will man mehr?
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So0000 cremig — Brownie mit
Patatgrsséneine Form von 20 x 20 cm

50 g Paranusskerne (oder Pekan- oder Walntsse) // 200 g Butter, in kleinen Stiicken + Butter zum
Fetten der Form // 200 g dunkle, gute Schokolade (meine hatte, 72'% Kakaogehalt) // 3 grol3e Eier //
180 g Zucker (ich habe braunen und weiRen gemischt)'//\ 2 ‘Packchen Vanillezucker // 80 g Mehl,
gesiebt // Deko: Freestyle, z.B. Kuvertire-Reste ///mit Vanilleeis serviert schmeckt’s sicher auch toll

Zubereitung

Die Paranusskerne in der Pfanne ohne Fett anrtsten, bis sie anfangen, lecker zu duften. Vorsicht: Der
Grat zwischen ,Mmmmhhh, lecker aromatisch!* und ,Hmmm, wo kommen denn die Réstaromen her?*
ist ziemlich schmal. Also passt gut auf, dass Euch die NiUsse nicht anbrennen ? . Die Backform
einfetten.

Jetzt die Schokolade in Sticke brechen und im heiRen Wasserbad schmelzen. Sobald sie zu
schmelzen beginnt, durft Ihr sie mit einem Spatel umrihren. Wenn die Schokolade vollstéandig

geschmolzen ist, den—Fingerreinstecken-und-abschlecken die Butter unterrihren. Den Backofen auf

200° vorheizen.

Die Eier mit dem Schneebesen kraftig mit Zucker und Vanillezucker verrihren. Nach und nach das
Mehl auf die Masse sieben, dann die Nusse untermischen. Zum Schluss die Schoko-Butter-Masse
unterheben. Das geht am besten mit einem Teigschaber. Den (ziemlich flissigen) Teig in die Form
fullen und 20 Minuten backen. Nein, nicht langer!
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Jetzt kommt Trick 17: Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in ein tiefes, gréf3eres Backblech (oder
die Spule) stellen, das Ihr zuvor mit kaltem Wasser befillt habt. Das sorgt dafir, dass der Brownienicht
mehr nachgart und schnell auskihlt. So kommt es zu dieser wahnsinnigen, schokohimmlischen
Cremigkeit und der weich-schlotzig-kletschigen Konsistenz ? . Den Kuchen mindestens 1 Stunde lang
ruhen lassen, auch wenn’s schwerfallt. Ich habe das Ganze dann noch mit Kuvertiire-Resten
besprenkelt. Fertig? Dann einfach nur noch reinhauen und geniefRen... Wirklich, ich méchte in diesem
Kuchen am liebsten baden. Ich habe selten etwas Besseres mit Schokolade gegessen — und das will
schlie3lich was heil3en!

PS: Und weil ich von diesen Brownies so megamaliig Uberzeugt bin (wie, das habt Ihr noch nicht
gemerkt?? ? ), nehme ich damit am Kochbuch-Wettbewerb von ,rundum® teil. Ein richtig schénes
Projekt fur koch- und backbegeisterte Menschen. Jetzt heil3t es Daumen driicken!

PPS: Das Rezept stammt — leicht abgewandelt — aus dem unwahrscheinlich tollen Buch ,Schokomagie
— 150 verfuhrerische Rezepte mit Schokolade,, das ich vor einigen Wochen durch Zufall als
Sonderposten in einem kleinen Buchladen entdeckt habe. Ich habe selten so ein grol3artiges Schoko-
Backbuch gesehen und bin vdllig verliebt in dieses Werk. Freut Euch schon mal auf ungefahr 149
andere schokoladige Rezepte, die ich Euch bestimmt bald vorstellen werde! ?
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