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Fudgy Maronencreme-Brownies [groAYe Schokoliebe]

Description

Jaja, der FrA¥hling steht vor der TAvar. Ich hab aber trotzdem noch ,herbstliche* Maronencreme im
Vorratsschrank (ich habe etwas aufgerAaumt und Ordnung in meinen/KA%chenschrAenke gebracht —
das geht doch auch als FrAYshjahrsputz durch, oder? 8Y~,) Und da nichts A¥ber fudgy Brownies geht,
habe ich genau das gebacken: Maronenceme-Brownies: Das einfache Rezept habe ich bei lala Sophie
gefunden. Bereit fAv.r die volle Schoko-DrAfhnung?

Schoko pur
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https://schokohimmel.com/2021/10/11/fudgy-maronen-brownies-herbstliebe/
https://lalasophiebackt.ch/2016/11/09/marroni-brownies/?fbclid=IwAR008P4jYpzs-JxHmqarrdCGRIMwQcgS-xSGz5-aKKJu81ta7Mwh2KP3pog
https://schokohimmel.com/img_5526/
https://schokohimmel.com/img_5546/
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Schokolade gefAallig?
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Rezept drucken
5 from 1 vote

Maronencreme-Brownies

... fudgy Brownies

Portionen: 1 20x20 cm Backform
Autor: Schokohimmel

Zutaten

150 g dunkle Schokolade (ich: 100 g mit 74 % Kakaogehalt, 50 g mit 50 % Kakaogehalt)
200 g Butter weich

120 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

200 g Maronencreme (ich: die gesA¥%AYte von Bonne Maman)

3 EL Milch (ich: Buttermilch)
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https://schokohimmel.com/wprm_print/maronencreme-brownies
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e 125 g Mehl (ich: 80 g Mehl, 40 g gemahlene Mandeln)

So wird's gemacht

1. Den Ofen auf 180A° Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine quadratische Aufflaufform mit
Backpapier auslegen.

2. Die Schokolade schmelzen (ich: vorsichtig in der Mikrowelle), etwas abkAYshlen lassen.

3. Weiche Butter, Zucker und die Prise Salz mit dem Handmixer schAfn cremig rAYhren. Nehmt
euch dafAvir gern ein paar Minuten Zeit.

4. Eier hinzufA¥%gen und 3-4 Minuten weiterrA¥hren, bis ihr eine schAfne helle Masse habt.

5. Nun geschmolzene Schokolade, die Maronencreme und die (Butter-)Milchdazugeben und alles
zu einer dunklen, glatten Masse verrAYshren.

6. Zum Schluss kommt das Mehl (die Mandeln) hinzu. Dies nur kurz mit einem Schneebesen
unterheben, bis alles vermischt ist.

7. Den Teig in die Form fA%llen und die Brownies fAY4r 25-30 Minuten backen. Jede Form/jeder
Ofen ist anders; daher Augen auf, damit ihr auf jeden Fall die'gewAYanschte unterbackene
Konsistenz bekommt §Y™,

S000000000000 gut! Durch die intensive Schokolade schmeckt man das MaronenpAYaree nicht so
wirklich durch. Es sorgt halt fAY4r-die-optimale SA%AYe und Konsistenz — beides ist genau so, wie es
bei ordentlichen Brownies sein sollte. Also: SEHR sAY%AY, SEHR fudgy 8Y"S Den hohen Zuckeranteil
erkennt ihr auch an der ,blAsttrigen“ OberflAache der Brownies, die beim Anschneiden ein wenig
splittert.

Wenn ihr doch etwas ,FrAYzhlingshafteres” wollt, probiert mal die supersaftigen MAfhren-Blondies.
SchlieAYlich ist ja bald schon wieder Ostern... 8Y",
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https://schokohimmel.com/2017/04/18/mandeln-moehren-mascarpone-rueblikuchen-oder-i-call-it-moehren-blondies/

