Saftige Brownies

Zutaten (ergibt ca.25 Stiick):
160 g Vollmilchkuvertire
160 g Zartbitterkuvertiire
100 g Butter

2 TL Creme fraiche

3 Eier

200 g brauner Zucker

160 g Mehl

3 EL Kakaopulver

80 g gemahlene Mandeln

% Packchen Backpulver, 1 Prise Salz, Butter, Paniermehl
Zubereitung:

Die Kuvertiire grob hacken und mit der gewirfelten Butter schmelzen. Die Creme fraiche
unterrihren und die Schokoladenmasse in einer Schissel abkihlen lassen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen (keine HeiRluft verwenden, da die Brownies
sonst nicht saftig bleiben).

Die Eier mit dem Zucker und der Prise Salz schaumig schlagen. Die noch fllssige, abgekihlite
Schokoladenmasse nach und nach unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, die Mandeln und den
Kakao dazugeben, und gut vermengen. Nun alles zu der Schokoladenmasse geben.

Eine Backform gut ausbuttern und mit Paniermehl ausstreuen. Den zadhflissigen Teig hineingeben
und glattstreichen. Die Brownies auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Sie missen in der
Mitte noch etwas saftig sein, deshalb sollten sich bei der Stabchenprobe noch Teigspuren am
Holzspielk befinden.

Zur Verzierung kann man noch Schokolade im Wasserbad schmelzen und ber die Brownies giel3en.
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