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Ist das mit Schokolade? Dann mag ich es! Heute: kletschige Blondies mit salzigen
Macadamias

Description

Erinnert Ihr Euch noch an die ,Brownies, in denen man am liebsten baden mdchte,? Ich kriege immer

Und wenn sie zu Brownies wird — umso besser! Aberipatirlich bin auch anderen Varianten gegenuber
offen. Brownie-Rezepte kann man schlief3lich nie-genug haben ? . Frei nach dem Motto: Ist das mit
Schokolade? Dann mag ich es!

Deswegen wollte ich auch unbedingt mal die hellen Schwestern der Brownies einem Geschmackstest
unterziehen. Und: Die Blondies haben bestanden, aber sowas von! Das Grundrezept ist von Zucker,
Zimt & Liebe; es waren Blondies mit Walniissen. Moey’s Kitchen hatte aber die hervorragende Idee,
die Walnusse durch gesalzene Macadamia-Nusse zu ersetzen — das habe ich auch gemacht, grofRartig!
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http://schokohimmel.wordpress.com/2014/01/04/brownies-in-denen-man-am-liebsten-baden-mochte/
http://zuckerzimtundliebe.wordpress.com/
http://zuckerzimtundliebe.wordpress.com/
http://www.moeyskitchen.com/
https://schokohimmel.com/3869/
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Neun sUBé Blondies
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https://schokohimmel.com/3873/
https://schokohimmel.com/3875/
https://schokohimmel.com/3870/
https://schokohimmel.com/3874/
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<
9 vernlnftig grofRe Blondies. Es soll aber auch Menschen geben, die viele, viele

weil3e Schokolade // 2 Eier // 150 g Zucker (ich habe braunen und weil3en
rk einer ausgekratzten Vanilleschote // 200 g Mehl // 125 g gertstete und

lett mit Backpapieryauslegen- Die Butter und die weiRe Schokolade jeweils in
lammen in einen-Topf geben und bei niedriger Temperatur auf dem Herd langsam
elzen. Vergesst-das Umriihren nicht und lasst das Ganze nicht zu heil3 werden,
. Alternativ konnt Ihr auch alles in der Mikrowelle schmelzen, aber auch hier gilt:
gides komplett geschmolzen und eins geworden ist, den Topf vom Herd ziehen und
s abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180° Ober- und Unterhitze vorheizen.

und vorsichtig jc
sons brennt’s

ier zusammen mit dem Zucker und dem Vanillemark in eine Ruhrschissel geben.

BRlagt Ihr diese Zutaten nun einige Minuten lang zu einer schaumigen Masse auf. Die
h@gy@@g@f@@lte Butter-weil3e Schoko-Mischung langsam unter standigem Ruhren dazugief3en und
alles noch mal grindlich miteinander vermischen.

Jetzt das Mehl zugeben und kurz und grindlich unterrihren. Die Macadamia-Nusse (ich habe sie nicht
gehackt, sondern ganz gelassen) zum Teig geben und mit einem Teigschaber unterheben. Den (zahen
und klebrigen) Teig in die Backfom fiillen und glattstreichen bzw. -ritteln.

Weil ich spater neun Blondies haben wollte, habe ich genau neun Nisse ubrig gelassen und vor dem
Backen dann gleichmal3g oben locker auf den Teig gelegt. Als Schneid-Orientierungshilfe ? . So, jetzt
ist alles ofenfertig. Ging doch schnell, oder? Die Blondies backt Ihr im vorgeheizten Backofen etwa 30-
35 Minuten. Irgendwann wird die Oberflache wunderbar goldbraun. Danach musst Ihr die Blondies in
der Form auf einem Kuchengitter noch auskihlen lassen, bevor Ihr zuschlagen kénnt.

Und? Als Anhangerin der dunklen Schoko-Fraktion muss ich sagen: Die Blondies sind ein
wahrgewordener Schokotraum in Weil3. Ich <3 Kuchen, der so richtig saftig, kletschig, weich [...] ist. In
englischsprachigen Landern nennt man so eine Konsistenz ,fudgy” (wenn man das Wort ausspricht,
bekommt man eine Ahnung davon, wie es sich im Mund anfiuhlt ? ). Genauso missen Brownies und
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Blondies sein! Wer das anders sieht, kann den Kuchen ja einfach ein paar Minuten langer im Ofen
lassen. Aber irgendwie kann ich mir trotzdem nicht vorstellen, dass diese Blondies trocken werden.
Durch die weil3e Schokolade ist die Schlemmerei natirlich eine zuckersiufRe Angelegenheit. Aber an
dieser Stelle haben die gesalzenen Macadamia-Nusse ihren grof3en Auftritt, die einen wunderbaren
Kontrast zur Suf3e bilden und nattrlich auch lecker knackig sind.

Muss ich noch mehr sagen? Am liebsten wirde ich Euch zum Nachbacken zwingen. Die Welt wére ein
besserer Ort, wenn alle immer nur stdndig Blondies backen und gemeinsam essen wirden :-D.
Stattdessen spreche ich nur eine nachdriickliche Empfehlung aus. Das Rezept hat seinen Platz im
Schokohimmel mehr als verdient!
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