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SuR, sulRer, Nuss-Nougat-Brownies: Schoko-Futter fur die Seele

Description

Nach dem obstlastigen Blog-Post der letzten Woche gibt's heute mal wieder Schokolade satt <3 .
Selten habe ich in so kurzer Zeit so viele Rezepte aus einem Buch nachgebacken wie aus ,Kleine
Kuchen®. Nach Cheesecake-Brownies, Kokos-Tarte und Erdnussbutter-Brownies waren diesmal die
Nuss-Nougat-Brownies fallig (addaadaahm — kann- €s sein, dass ich eine Schwéache fiur Brownies
habe? ?).

Das Rezept habe ich leicht verandert, welil ich statt Mehl gemahlene Haselnisse verwendet habe. Es
sind mal wieder Brownies aus: der kleinen Kastenform ? genial fir den kleinen Haushalt mit grof3em
Schoko-Hunger. Die Zubereitung geht superschnell. Also, ran an den Teig! Denn am Ende habt Ihr
fudgy Schoko-Futter fir die Seele. Falls Euch mal der Herbstblues erwischen sollte. Und falls nicht:
Umso besser, die Nougat-Brownies schmecken einfach immer.
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Soulfood: siiRe Nuss—Nougat-Brownies
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http://schokohimmel.wordpress.com/2014/10/05/ich-back-euch-eine-saftige-sehr-apfelige-apfel-szarlotka-soll-das-so-sein/
http://schokohimmel.wordpress.com/2014/06/28/suses-seelenfutter-brownie-cheesecake-schnitten/
http://schokohimmel.wordpress.com/2014/08/30/ich-back-mir-eine-saftige-kokos-tarte-mit-keksboden/
http://schokohimmel.wordpress.com/2014/08/15/fudgy-erdnussbutter-brownies/
https://schokohimmel.com/5070/
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Kletschlge Nuss-Nougat-
Brownies

>n Haushalt

Haselnusskerne grob hacken, die Nougatmasse in Wiirfel in schneiden. Die Kkleine
it Backpapier auslegen und den Backofen auf 160° Umluft vorheizen.

chokolade und die Butter gemeinsam im Wasserbad oder vorsichtig in der Mikrowelle
was abkuhlen lassen. Das Ei verquirlen und mit den gemahlenen Haselnlissen
dem Zucker unter die Schoko-Butter-Masse rihren. Die gehackten
ougat-Wurfel unterheben. Fertig ist der Brownie-Teig! Ging schnell, was?

die Form und lasst diese fir circa 20 Minuten im heil3en Ofen verschwinden.
pwhnies nur noch in der Form auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Dann:
ARelden (jaaaa, die sollen so ,unterbacken“-klebrig sein! ? ), genie3en und im Nuss-

H@@@)ﬁMdN@HEﬁhel schwelgen!

Brownies
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https://schokohimmel.com/5068/
https://schokohimmel.com/5067/
https://schokohimmel.com/5071/
https://schokohimmel.com/5073/
https://schokohimmel.com/5072/
https://schokohimmel.com/5069/
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An alle, die es nicht soooo s mégen: Die Brownies sind wirklich richtig suf3, fudgy, nussig... Sagtalso
nicht, ich hatte Euch nicht gewarnt! ? Gegebenenfalls kénnt lhr die Zuckermenge reduzieren. Weraber
mal richtig dringend Wohlfuihl-Futter flr die Seele braucht, macht mit den Nuss-Nougat-Browniesalles
richtig. Lasst es Euch schmecken und gutgehen!

Ubrigens: Die Schokoladenfee ist gerade auf der Suche nach schokoladigen Rezepten. Meine Schoko-
Nuss-Nougat-Brownies passen da ganz gut, finde ich ? .
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http://schokoladen-fee.blogspot.de/2014/09/schokoladen-event.html
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