Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigklichlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schiutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept naturlich nichts neues flr
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehorigen in der
Adventszeit.

Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokichlein, weltbekannt als Brownies.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/

Exzellente Brownies

Ich habe natiurlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich 1im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste naturlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfuhren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und
schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewOhnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb”“ und eine Tafel
~Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur
die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen


https://www.gutekueche.at

kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler

Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fur 18 Portionen:

= 85 g Zartbitterschokolade
= 85 g Halbbitterschokolade
=170 g Butter

4 Eier

= 180 g Puderzucker

=1 TL Vanillezucker

= 140 g Mehl

=1 Prise Salz

» Fett zum Einfetten



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter RuUhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verruhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!



