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Kurzbeschreibung
#1 im Verkauf
Brownie-rezepte

Kundenrezensionen
"Es handelt sich hier um ein professionell gemachtes Backbuch für Brownie-Liebhaber, allein schon die Fotos zu den Rezepten sind erstklassig, sehenswert und lassen einem das Wasser im Munde zusammen laufen." ---Wanaka2004

"Die Rezepte selbst sind auf den Punkt gebracht: eine Zutatenliste und eine schnörkellose Anleitung, wie diese nun zu den Brownies werden. Was will man mehr?" ---catmaniac

Dieses Buch ist all denen gewidmet, die aus Schokolade eine der weltweit edelsten Delikatessen zaubern können.
Die Rezepte, die wir in diesem Bändchen zusammengestellt haben, sind sehr leicht zu machen. Mit wenigen Zutaten und in ganz kurzer Zeit werden Sie köstliche und verlockende Brownies herstellen!
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VORWORT




Wir haben schon sehr früh angefangen zu kochen – unter dem Einfluss unserer Eltern, von denen wir eine Unzahl von Rezepten und Tipps gelernt haben, die man leicht umsetzen kann.

Zweifellos ist die Küche in unserer Heimat Argentinien der wichtigste Platz im Haus; dort werden die besten Kombinationen der verschiedenen Zutaten geboren und verwandeln sich dann in leckere Rezepte.

Es gibt hier einen starken europäischen Einfluss, Dank der Interkulturalität unserer Heimat; daraus haben sich wichtige kulinarische Entwicklungen ergeben, ausgehend von der spanischen Küche, der italienischen, der deutschen, der englischen und vielen anderen Einflüssen.

Schon jahrelang haben uns Freunde und Verwandte gebeten, unsere Kenntnisse zu Papier zu bringen, und oft hat man uns sogar gebeten, ein Geschäftsprojekt in Erwägung zu ziehen, das mit der Kochkunst zusammenhängt, die uns so sehr zusagt. Nun, wir denken, dass dieser Augenblick gekommen ist, und wir werden damit anfangen, die Erfahrungen, die wir auf diesem langen Weg gesammelt haben, mit Ihnen allen zu teilen.

In dieser Serie möchten wir vor allem Ratschläge und Ideen vermitteln für die „süßen Augenblicke“, die wir so gerne im Kreis der Familie und Freunde verbingen.

Ich lade Sie ein, an diesen „Back-Kursen“, wie wir sie nennen, teilzunehmen, angefangen mit einer Auswahl an BROWNIES, die sehr einfach zu machen sind.
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“Wenn der göttliche Schöpfer sich die Mühe gemacht hat, uns leckere und feine Sachen zum Essen zur Verfügung zu stellen, ist das Mindeste, was wir tun können, sie gut zuzubereiten und feierlich zu servieren”




Fernand Point
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BROWNIES, DIE GLÜCKLICH MACHEN




Heutzutage sind Desserts eine ideale Möglichkeit, um etwas zu Essen und das Vergnügen mit anderen zu teilen. Sie passen sich der gegenwärtigen Zeit an, weil sie relativ einfach herzustellen und doch kunstvoll sind, wenn sie auch informell und lustig genossen werden; da zählt das bisschen Zeit und die Mühe nicht, die man aufwenden muss, um nach der Einladung alles wieder wegzuräumen.

Mit einigen wenigen ausgewählten Rezepten, um all dies zu vereinfachen, ist dieses Büchlein der Schlüssel zum sicheren Erfolg.

Und besonders, wenn es sich um Brownies handelt, sind es Desserts, die angenehm zuzubereiten sind und die uns glücklich machen, weil die Gäste am Ende immer hocherfreut sind.

Sie können heute noch diese fantastischen Brownie-Rezepte in die Tat umsetzen und sich dabei sicher sein, dass die Gäste jeden Bissen Minute um Minute genießen werden.




Auf die Plätze, fertig… und an die Arbeit, um unsere besten Brownies zu backen!!!
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SCHOKOLADEN-BROWNIES MIT JOGHURTEIS




Units: 18




ZUTATEN

100 g Mehl

110 g Zucker

4 Eier

125 g Butter de mantequilla

100 g gehackte Nüsse

125 g Schokolade




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Eier schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt.

Das Mehl sieben und nach und nach zu dem vorigen Teig hinzufügen.

Daneben die Schokolade im Wasserbad erhitzen, die Butter hinzufügen und gut mischen.

Die Schokolade zu den geschlagenen Eiern geben, gut mischen und schließlich die gehackten Nüsse hinzufügen

In die vorbereitete Form gießen und etwa 15 Minuten lang backen.

Mit einer Kugel Joghurteis und heißer Schokolade oder Schokoladensirup anrichten.
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BROWNIES IN DER MIKROWELLE




Units: 1




ZUTATEN

2 EL zerlassene Butter

2 EL Milch oder Wasser

1/4 TL Vanille-Extrakt

2 EL Kakaopulver

4 EL Zucker

2 EL Mehl

Prise Salz

2 EL Halbbitterschokolade in Stückchen




ZUBEREITUNG

Backpapier in die ausgewählte Form tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Butter, Milch und Vanille in einer Schüssel, die für die Mikrowelle geeignet ist, zusammenrühren.

Die trockenen Zutaten dazugeben und schließlich die Schokoladestückchen dazutun und rühren, bis sich ein homogener cremiger Teig ergibt.

In der Mikrowelle 1 ½ Minuten lang mit hoher Energie erhitzen.

Einige Minuten abkühlen lassen.

Mit einer Eiskugel servieren und mit Schokoladensirup beträufeln.
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BROWNIES OHNE GLUTEN




Units: 18




ZUTATEN

4 Eier (Zimmertemperatur)

300 g schwarze Schokolade

170 g brauner Zucker

2 EL Kakaopulver, schwarz

100 g ausgelassene Butter

Nüsse oder Mandeln

Trockenfrüchte nach Geschmack




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die ausgewählte Form tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Zucker und Eier schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt, und beiseite stellen.

Die Butter mit den Schokoladestückchen zusammen mit dem Schneebesen schlagen, bis sich die Schokolade aufgelöst hat.

Die beiden Zubereitungen gut mischen, das Kakaopulver dazugeben und zum Schluss nach Wunsch Trockenfrüchte.

Alles in eine Form gießen und etwa 25 Minuten lang backen.
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ZUTATEN

12-16 Eierschalen (XL) oder kleine rechteckige Formen

3 große Eier

200 g Schokolade zum Schmelzen

125 g Butter (Zimmertemperatur)

125 g Mehl

3 EL reines Kakaopulver

200 g Zucker

Prise Salz





SCHOKOLADEN-BROWNIES IN DER EIERSCHALE




Units: 12/16




ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 180˚ erhitzen.

Eine Sahnespritze vorbereiten mit einer Öffnung, die dem Loch in den Eierschalen entspricht, sowie Muffins-Förmchen, die mit Alufolie ausgeschlagen sind.

Um die Eier auszublasen, machen Sie eine kleine Öffnung an der Unterseite mit einem spitzen Gegenstand und erweitern sie das Loch, bis das Ei ausläuft.

Die Eierschalen mit Wasser spülen, in ein Gefäß mit Salzwasser tun und, gut mit Wasser bedeckt, 30 Minuten lang darin lassen. Herausholen und sie, mit der Öffnung nach unten, zum Trocknen auf Küchenkrepp stellen.

Wenn sie trocken sind, etwas Öl im Inneren verteilen, den Überschuss entfernen und beiseite stellen.

Die Butter zerlassen, die geriebene Schokolade dazugeben und rühren, bis sie schmilzt. Beiseite stellen.

Getrennt davon die Eier mit dem Zucker schlagen, ohne dass die Masse steif wird, und zu der vorigen Mischung, die warm sein sollte, dazugeben.




Dann Mehl, Kakao und Salz einrühren, bis alle Zutaten gut vermischt sind.

Diese Masse in die Sahnespritze geben, deren Öffnung auf das Loch in den Eiern passt.

Die Eierschalen zu 2/3 füllen, in die Muffins-Formen stellen und im Ofen etwa 15 Minuten lang backen.

Man kann das Ganze auch in eine größere Backform tun, als Portionen in Stücke schneiden und mit Puderzucker bestreuen.
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ZUTATEN

200 g Schokolade (70%)

4 Eier

100 g Butter

80 g Mehl

100 g Zucker oder Puderzucker

1/2 TL Backpulver

1 TL Vanille-Essenz

Gehackte Nüsse nach Wunsch





SCHOKOLADEN-BROWNIES MIT NÜSSEN




Units: 18




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in eine Form von etwa 20x20 tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

In eine für Mikrowelle geeignete Schüssel die geriebene Schokolade und die Butter in Flöckchen geben und in der Mikrowelle 4 Minuten bei mittlerer Hitze erwärmen. Danach gründlich schlagen, bis eine feste Creme entsteht. Beiseite stellen.

Die Eier mit dem Zucker schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt, Vanille und Backpulver dazugeben und weiter schlagen, bis alles gut gemischt ist.

Die Schokolademischung mit der Eiermischung zusammentun und gut schlagen, bis alles eine einheitliche Masse bildet.

Das gesiebte Mehl dazugeben und weiter schlagen.

Zum Schluss die Nüsse hineingeben und das Ganze in die Backform gießen.




In dem vorgeheizten Ofen 35 bis 40 Minuten backen, dabei darauf achten, dass die Masse nicht zu trocken wird; nach 20 Minuten mit Aluminiumfolie bedecken, damit die Oberfläche nicht anbrennt und doch knusprig bleibt.

Nach dem Abkühlen in Stücke schneiden.
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ZUTATEN

400 g Schokolade (70%)

200 g Mehl

5 Eier

200 g zerlassene Butter

200 ml flüssige Sahne

150 g Zucker oder Puderzucker

1 TL Backpulver

4 reife zerdrückte Bananen

75 g Trockenfrüchte nach Wahl





BROWNIES MIT BANANEN UND SCHOKOLADE




Units: 24




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die ausgewählte Form tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Sahne zum Aufwärmen in einen Topf gießen, die geriebene oder im Mixer zerkleinerte Schokolade dazugeben und auf kleiner Flamme erwärmen, hierbei umrühren, bis sie völlig aufgelöst sind, ohne zu kochen. Vom Feuer nehmen und weiter rühren, bis sich eine feste Creme bildet; beiseite stellen.

Daneben die Eier mit dem Zucker schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt, und das Backpulver dazu geben.

Zu dieser Mischung das gesiebte Mehl und die zerlassene Butter hinzufügen und gut schlagen, bis sich eine einheitliche Creme bildet.

Die beiseite gestellte Schokolade dazugeben und weiter schlagen.

Schließlich die zerdrückte Banane hinzufügen und vorsichtig untermischen.




Das Ganze in eine Backform gießen und die ausgewählten Trockenfrüchte darüber streuen.

Die Mischung 40 Minuten lang im Ofen backen; darauf achten, dass sie nicht trocken wird. Nach 20 Minuten mit Aluminiumfolie bedecken, damit die Oberfläche nicht anbrennt und doch knusprig bleibt.

Servieren mit Vanille-Eis und heißer Schokolade, oder mit Sahne und Schokoladensirup.
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SCHOKOLADE-BROWNIES MIT ORANGEN UND NÜSSEN




Units: 36




ZUTATEN

225 g Butter

200 g schwarze Schokolade, gerieben

2 geschlagene Eier

150 ml Wasser

300 g Backmehl

2 TL Trockenhefe

Geriebene Schale von 2 Orangen

275 g Zucker

150 g Sahne

25 g Walnüsse

Guss:

200 g Zartbitterschokolade

100 g Butter

3 EL Sahne

6 El Wasser




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in eine Form von etwa 30x30 tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Auf kleiner Flamme die geriebene Schokolade, Wasser, Sahne und Butter erwärmen, bis alle Zutaten gut vermischt sind.

Daneben das gesiebte Mehl und Backpulver mit dem Zucker vermischen, die trockenen Zutaten zu der Schokoladenmischung geben und rühren, bis eine gleichförmige Masse entsteht. Unter ständigem Rühren Eier, Nüsse und die geriebene Orangenschale beifügen. In die vorbereitete Backform gießen und etwa 20 Minuten lang backen.

Guss:

Alle Zutaten mischen, auf kleiner Falle erwärmen und dabei rühren, bis die Schokolade vollständig aufgelöst ist; abkühlen lassen.

Auf der gebackenen Browniemasse mit einem flachen Spatel verteilen und in den Kühlschrank stellen, damit die Schokolade hart wird.
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MARSCHMELLOW-BROWNIES




Units: 24




ZUTATEN

250 g Butter

250 g Schokolade

Prise Salz

2 Tassen Zucker

4 Eier

1 normales Mehl

2 TL Vanille-Essenz

Gesalzene Erdnüsse

Nubes




ZUBEREITUNG

Backofen auf 170˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Schokolade zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen und beiseite stellen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille mit dem Schneebesen mischen, die vorbereitete Schokolade dazu geben und am Schluss das gesiebte Mehl.

In die Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen; dann auf einem Rost abkühlen lassen.

Brownie mit den gesalzenen Erdnüssen bedecken und darüber die durch die Hälfte geschnittenen Marshmellows, sodass die ganze Oberfläche bedeckt ist.

Im Ofen erwärmen, bis die Marshmellows schmelzen und sich goldbraun färben.




08










[image: 09-CHRISTMAS BROWNIES.jpg]



WEIHNACHTS-BROWNIES




Units: 36




ZUTATEN

250 g Butter

250 g Schokolade

Prise Salz

2 Tassen Zucker

4 Eier

1 Mehl

2 TL Zimtessenz

Gehackte Nüsse (falls erwünscht)

Eierschnee

3 Eiweiß

6 EL Zucker

Prise Salz




ZUBEREITUNG

Backofen auf 170˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Schokolade zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen und beiseite stellen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille mit dem Schneebesen mischen, die vorbereitete Schokolade dazu geben und am Schluss das gesiebte Mehl. Wenn gewünscht, kann man die gehackten Nüsse dazugeben.

In die Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen; dann auf einem Rost abkühlen lassen.

Eiweiß, Zucker und Salz zu Eierschnee schlagen.

Wenn der Brownie abgekühlt ist, die Oberfläche mit dem Eierschnee bedecken und einige Minuten im heißen Ofen überbacken.
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KOKOSNUSS-BROWNIES




Units: 36




ZUTATEN

250 g Butter

250 g Schokolade

Prise Salz

2 Tassen Zucker

4 Eier

1 Tasse Mehl

2 TL Zimtessenz

Kokosraspeln

Gehackte Nüsse (falls erwünscht)




ZUBEREITUNG

Backofen auf 170˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Schokolade zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen und beiseite stellen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille mit dem Schneebesen mischen, die vorbereitete Schokolade dazu geben und am Schluss das gesiebte Mehl. Wenn gewünscht, kann man die gehackten Nüsse dazugeben.

In die Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen; dann auf einem Gitterrost abkühlen lassen.

Die Oberfläche mit Kokosraspeln bedecken.

In die Backform gießen und etwa 35 Minuten backen lassen, dann auf einem Gitterrost abkühlen lassen.
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BROWNIES MIT WEISSER SCHOKOLADE UND NÜSSEN




Units: 24




ZUTATEN

75 g weiße Schokolade

150 g Butter

280 g Zucker

150 g Halbbitterschokolade

3 Eier

40 g ungesüßter Kakao

90 g Backmehl

75 g gehackte Nüsse




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter zusammen mit der halbbitteren Schokolade im Wasserbad schmelzen. Abkühlen lassen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille mit dem Schneebesen/Rührstab mischen, bis das Volumen verdoppelt ist, zur Halbbitter-Schokolade dazu geben und das Ganze mit dem Schneebesen verrühren.

Nach und nach das Mehl und den ungesüßten Kakao dazu tun und ganz am Schluss die in Stücke gschnittene weiße Schokolade und die gehackten Nüsse.

In die vorbereitete Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen.

Abkühlen lassen und nach Belieben in Stücke schneiden.
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SCHOKOLADE-BROWNIES MIT PISTAZIEN




Units: 24




ZUTATEN

150 g Butter

280 g Zucker

150 g Halbbitter-Schokolade

3 Eier

40 g ungesüßter Kakao

90 g Backmehl

75 g Pistazien




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter zusammen mit der halbbitteren Schokolade im Wasserbad schmelzen. Abkühlen lassen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille mit dem Schneebesen/Rührstab mischen, bis das Volumen verdoppelt ist, zur Halbbitter-Schokolade dazu geben und das Ganze mit dem Schneebesen allmählich verrühren.

Nach und nach das Mehl und den ungesüßten Kakao dazu tun und ganz am Schluss die Pistazien.

In die vorbereitete Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen.

Abkühlen lassen und nach Belieben in Stücke schneiden.

Kann mit Pistazieneis angerichtet werden.
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SCHOKOLADEN-BROWNIES MIT PREISELBEEREN




Units: 18




ZUTATEN

150 g Butter

280 g Zucker

150 g Halbbitter-Schokolade

3 Eier

40 g ungesüßter Kakao

90 g Backmehl

75 g Preiselbeeren




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter zusammen mit der halbbitteren Schokolade im Wasserbad schmelzen. Abkühlen lassen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille mit dem Schneebesen/Rührstab mischen, bis das Volumen verdoppelt ist, zur Halbbitter-Schokolade dazu geben und das Ganze mit dem Schneebesen allmählich verrühren.

Nach und nach das Mehl und den ungesüßten Kakao dazu tun und ganz am Schluss die Preiselbeeren.

In die vorbereitete Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen.

Abkühlen lassen und nach Belieben in Stücke schneiden.

Kann mit Joghurteis angerichtet werden.
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BROWNIE-KEKSE




Units: 25/30




ZUTATEN

150 g Schmelzschokolade

180 g Zucker

100 g Butter

1 TL Vanille-Essenz

Prise Salz

1/2 TL Backpulver

115 g Mehl

2 EL 100%iges Kakaopulver

2 Eier

Gehackte Nüsse nach Belieben




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Eine Backform mit Backpapier oder eine Silikonplatte vorbereiten und beiseite stellen. Die Butter zusammen mit der Schmelzschokolade im Wasserbad unter dauerndem Rühren schmelzen.

Eier, Salz, Zucker und Vanille schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt, und zu der Schokoladenmischung dazu geben.

Das Mehl, den Kakao und das Backpulver sieben und nach und nach mit dem Schneebesen darunter rühren, und ganz am Schluss die gehackten Nüsse.

In die vorbereitete Backform kleine Häufchen der Masse setzen, die einander nicht berühren – es ergeben sich etwa 25-30 Kekse von der Größe eines mittelgroßen Esslöffels.

Etwa 10-15 Minuten lang backen, je nach Größe.

Wenn sie nicht mehr ganz heiß sind, auf einem Gitterrost abkühlen lassen.
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ALCHEMIE-BROWNIES




Units: 12




ZUTATEN

140 g Butter

250 g Puderzucker

120 g

3 Eier

Prise Salz

1 TL Backpulver

200 g Mehl

1/2 TL Pfeffer

1/4 TL Ingwerpulver

1/4 TL Zimt

1 EL Kräuterlikör

Prise gemahlene Nelken




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Schokolade zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen; die Gewürze (Pfeffer, Zimt, Ingwer, Nelken) dazu geben und gut vermischen, den Likör dazu tun und erhitzen, bis der Alkohol verdampft ist.

Zucker und Salz hinzufügen, gut mischen, die Eier eines nach dem anderen dazu geben und jedes Mal per Hand gut einrühren.

Das Mehl sieben und unter energischem Rühren zu der Mischung hinzufügen, bis alles darunter gemischt ist.

In die Backform gießen und etwa 20 Minuten lang backen.

Sofort nach dem Backen schneiden.
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[image: 16-CHOCOLATE & MASCARPONE DOUBLE BROWNIE.jpg]


ZUTATEN

Für den Brownie-Teig:

110 g Schmelzschokolade

110 g Butter

115 g Zucker

50 g Mascarpone-Käse

60 g Mehl

3 Eier

60 g Nüsse

40 g Himbeeren

1/4 TL Vanille-Essenz




Käsecreme:

100 g Mascarpone-Käse

100 ml Sahne

20 g Butter

100 g Puderzucker





DOPPELTE BROWNIES AUS SCHOKOLADE UND MASCARPONE




Units: 18




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter zusammen mit der Schokolade unter dauerndem Rühren im Wasserbad schmelzen.

Daneben die Eier mit Zucker und der Vanille-Essenz schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt und unter die lauwarme Schokolade unter dauerndem Rühren mischen.

Das gesiebte Mehl nach und nach dazu geben und am Schluss die Nüsse und Himbeeren.

In die vorbereitete Backform gießen.

Den Mascarpone-Käse mit der Hand schlagen und den Teig damit bedecken.

Etwa 30 Minuten lang backen.




Käsecreme:

Die Butter bei Zimmertemperatur mit dem Mascarpone-Käse mischen, den Zucker dazu geben und beiseite stellen.

Die Sahne schlagen und zu der beiseite gestellten Mischung hinzufügen, vorsichtig, damit sie nicht zusammenfällt.

Sobald die Brownie-Masse fertig gebacken ist, aus der Form holen und in zwei gleiche Hälften schneiden.

Eine Hälfte als Grundlage nehmen und mit ein wenig Sahne bestreichen, darüber die andere Hälfte legen und das Ganze mit dem Rest der Schlagsahne bestreichen.
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BROWNIES IN FORM VON EIS AM STIEL




ZUTATEN

Brownies

Schokoladenguss, weiß und schwarz

Eis-Stiele

Farbchips, Sterne usw.




ZUBEREITUNG

Die Brownies nach einem Rezept Ihrer Wahl zubereiten, abkühlen lassen.

In Rechtecke von der Größe eines „Eis am Stiel“ schneiden, die Stiele an einer Seite hineinstecken und beiseite stellen.

Die beiden Sorten Schokoladenguss im Wasserbad einzeln unter ständigem Rühren erhitzen.

Die Brownies mit dem einen oder anderen Guss bedecken und sofort nach eigenem Geschmack dekorieren; abkühlen lassen, damit der Guss fest wird.
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BROWNIES OHNE ZU BACKEN




Units: 8




ZUTATEN

1 Tasse Nüsse

1 Tasse Mandeln

1 Tasse Datteln

Prise Salz

1/4 Tasse Kakaopulver

1/4 TL Vanille-Essenz




ZUBEREITUNG

Backpapier in die ausgewählte Form legen.

Im Mixer alle Zutaten außer dem Kakao zerkleinern, bis eine Art grobes Mehl entsteht.

Den Kakao dazugeben und weiter mixen, bis die Nüsser anfangen, etwas Öl abzugeben. Die Masse ist fertig, wenn man ein wenig zwischen den Fingern drückt und sie zusammenklebt.

Die Masse in eine Form geben, mit Spachtel oder Löffel fest zusammendrücken.

Einige Stunden lang im Kühlschrank lassen.

Schneiden und servieren.
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[image: 19-WHOLE-GRAIN BROWNIES.jpg]



VOLLKORN-BROWNIES




Units: 24




ZUTATEN

1/2 Tasse hellbrauner oder brauner Zucker

3/4 Tasse neutrales Öl

1/2 Tasse Wasser

2 EL Honig

2 Eier

2 Tassen feines Vollkornmehl

1/2 Tasse gehackte Mandeln

1 Orange, Saft und geriebene Schale

1/2 Tasse ungesüßter Kakao

1 TL Backpulver




ZUBEREITUNG

Backofen auf 165˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Im Mixer Zucker, Öl, Wasser, Eier, Honig, abgeriebene Schale und Saft einer Orange mischen, bis alles gut integriert ist.

Die trockenen Zutaten (Vollkornmehl, Backpulver, Salz und Kakao) mischen und nach und nach unter ständigem Rühren (per Hand) zu der vorherigen Mischung geben.

In die Backform gießen und mit dem hellbraunen oder braunen Zucker und schließlich den gehackten Mandeln bestreuen.

Etwa 25 Minuten lang backen.
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ZUTATEN

400 g Zucker

4 Eier

300 g Schokolade

200 g Butter

100 g Mehl

100 g gehackte Nüsse




Flüssiges Karamell

100 g Puderzucker

1 kg Vanille-Eis

Sauce

2 EL Weißwein

180 g Aprikosen





BROWNIES MIT EIS UND APRIKOSENSAUCE




Units: 36




ZUBEREITUNG

Backofen auf 170˚ vorheizen.

Backpapier in eine Backform von ungefähr 20x30 tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter zusammen mit der Schokolade unter dauerndem Rühren im Wasserbad schmelzen.

Daneben die Eier mit dem Zucker schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt und allmählich unter die lauwarme Schokoladenmischung unter dauerndem Rühren mischen.

Das gesiebte Mehl nach und nach dazu geben und am Schluss die gehackten Nüsse.

Das Ganze in die vorbereitete Backform gießen, etwa 20 Minuten lang backen oder bis ein Zahnstocher sauber wieder herauskommt.

Wenn es lauwarm ist, schneiden und danach völlig abkühlen lassen.




Sauce:

Die Aprikosen mit dem Wein mischen.

Hinweis: Sie können durch Honig zu ändern.
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[image: 21-OATMEAL BROWNIES COVERED IN CHOCOLATE.jpg]



HAFERFLOCKEN-BROWNIES MIT SCHOKOLADENGUSS




Units: 36




ZUTATEN

100 g Butter

1 Tasse weißer Zucker

1 Tasse brauner Zucker

Prise Salz

4 Eier

1 Tasse Mehl

1 TL Vanille-Essenz

85 g Schokolade für Schokoladenguss

1 Tasse grobe Haferflocken

85 g Halbbitterschokolade

100 g gehackte Nüsse




ZUBEREITUNG

Backofen auf 175˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter mit dem weißen und braunen Zucker und mit der Vanille schlagen, bis eine Creme daraus wird.

Die Eier unter ständigem Rühren einzeln dazugeben, das Mehl mit dem Salz sieben und dann nach und nach zu der Masse geben, abwechselnd mit der Schokolade, die im Wasserbad erhitzt wurde.

Am Schluss die Nüsse und die Haferflocken dazu tun.

In die Backform gießen und etwa 25 Minuten lang backen.

Abkühlen lassen und mit dem geschmolzenen Schokoladenguss übergießen.
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[image: 22-BROWNIES WITH RASPBERRY COATING.jpg]



BROWNIES MIT HIMBEERGUSS




Units: 24




ZUTATEN

150 g Butter

5 Eier

250 g Mehl

1 TL Vanille-Essenz

5 Schokoladeriegel

350 g Zucker

1 TL Backpulver

100 g gehackte Nüsse

Guss

4 EL Himbeermarmelade

2 EL Zucker

2 EL Sherry




ZUBEREITUNG

Backofen auf 175˚ vorheizen.

Backpapier in die vorgesehene Backform tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter mit der Schokolade im Wasserbad unter ständigem Rühren schmelzen.

Daneben die Eier mit dem Zucker schlagen, bis sich das Volumen verdoppelt, und die Schokoladenmischung nach und nach dazugeben, wenn sie lauwarm ist.

Das gesiebte Mehl mit dem Backpulver dazugeben, sowie die Vanille und die die Nüsse (die zuvor mit einem EL Mehl bestäubt worden sind); alle Zutaten gut mischen.

In die Backform gießen und etwa 35 Minuten lang backen.

Aus dem Ofen holen, etwas abkühlen lassen und aus der Form nehmen.

Für den Guss in einem kleinen Töpfchen die Marmelade mit dem Sherry und dem Zucker auf kleiner Flamme 3 bis 4 Minuten lang kochen; dabei dauernd rühren. Abkühlen lassen, die Brownies damit übergießen und schneiden.




22
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BROWNIES MIT LEIDENSCHAFT




Units: 24




ZUTATEN

150 g Schokolade

100 g Mehl

4 Eier

150 g Butter

300 g brauner Zucker

100 cc Maracuja-Fruchtfleisch

1 TL Backpulver




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in eine Backform von 25x35 tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter mit der Schokolade im Wasserbad unter ständigem Rühren schmelzen.

Daneben die Eier mit dem Zucker schlagen. Sobald dies gut gemischt ist, das gesiebte Mehl mit dem Backpulver dazugeben.

Zu der Schokolade das Maracuja-Fruchtfleisch hinzufügen und mischen.

Schließlich die Eier gleichmäßig und vorsichtig mit Hilfe eines Schneebesens unter die Schokolade mischen.

Diese Masse in die Backform gießen und etwa 25 Minuten lang backen.




23










[image: 24-TRIPLE CHOCOLATE BROWNIES.jpg]



BROWNIES DREI SCHOKOLADEN




Units: 36




ZUTATEN

185 g Butter

120 g weiße Schokolade, grob zerkleinert

120 g Milchschokolade, grob zerkleinert

185 g Halbbitterschokolade, Pulver

280 g Zucker

45 g Kakao

3 Eier

90 g Mehl




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Backpapier in eine Backform von etwa 23x23 tun, mit Butter bestreichen und mit Mehl bestreuen; das überschüssige Mehl entfernen. Beiseite stellen.

Die Butter mit der Halbbitterschokolade im Wasserbad unter ständigem Rühren mit einem Holzlöffel schmelzen, abkühlen lassen.

Eier und Zucker mit einem Schneebesen schlagen, bis das Volumen sich verdoppelt, die warme Schokolage dazugeben, ohne mit dem Rühren aufzuhören.

Mehl und Kakao sieben und nach und nach hinzufügen.

Die grob zerkleinerte Milchschokolade und die weiße Schokolade dazu tun.

Das ganze in die Backform tun und etwa 30 Minuten lang backen.

Ein wenig abkühlen lassen und aus der Form holen.
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BROWNIE-SPIESSCHEN




ZUTATEN

1 Schachtel Brownie-Mix – oder Sie backen Ihr Brownie-Lieblingsrezept

3 Holz-Spießchen

Schokoladensauce

Karamellsauce

9 mittelgroße Erdbeeren oder andere Früchte nach Wunsch

1/2 Tasse Mini-Marshmallows oder Marshmallows




ZUBEREITUNG

Brownie nach Anweisung zubereiten, in kleine Rechtecke schneiden.

Für die Zubereitung der Spiesschen

Die Erdbeeren waschen und das Grün abschneiden.

Die Spiesschen vorbereiten, indem man ein Brownie-Rechteck, dann eine Erdbeere, immer abwechselnd daraufsteckt, bis zu drei Malen, zum Abschluss immer ein Marshmallow.
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BROWNIE-LUTSCHER




Units: 12




ZUTATEN

1/2 Tasse Butter

2 Eier

2 Tassen brauner Zucker

Prise Salz

1 Tasse Mehl

10 TL Kakaopulver

1 TL Vanille-Essenz

Lutscher-Stäbchen

Schokolade für Guss

Farbchips, Kokosraspeln usw.




ZUBEREITUNG

Backofen auf 180˚ vorheizen.

Förmchen aus Silikon in Lutscherform verwenden oder einfach Brownies backen und Kreise daraus schneiden.

Die Butter mit dem Zucker schlagen, bis eine Creme daraus wird, die Eier einzeln hinzufügen und gut schlagen.

Vanille, Salz, Kakao und Mehl hinzufügen und alle Zutaten gut verrühren.

In eine vorgefettete Form gießen und etwa 30 Minuten backen.

Nach dem Abkühlen die Brownies schneiden und die Stäbchen hineinstecken.

Die Schokolade schmelzen und die Lutscher damit übergießen, sofort verzieren mit Farbchips, Kokosraspeln usw.
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[image: 27-BROWNIE AND STRAWBERRY SHORTCAKES.jpg]



BROWNIETÖRTCHEN MIT ERDBEEREN




ZUTATEN

1 Schachtel Brownie-Zutaten – oder Sie backen Ihr Brownie-Lieblingsrezept

Erdbeeren

500 ml Sahne

Zucker nach Geschmack




ZUBEREITUNG

Die Brownies nach Rezept vorbereiten und in einzelnen Muffins-Förmchen backen.

Abkühlen lassen, aus den Förmchen holen und halb durchschneiden.

Die Erdbeeren waschen.

Die Sahne mit Zucker nach Geschmack schlagen.

In einen Teller die halben Brownies als Unterlage legen, danach eine Schicht Schlagsahne und die andere Hälfte darübertun; darauf ein Sahnehäubchen und dieses mit einer Erdbeere schmücken und Sirup darübergießen. Den Teller mit dem Rest der geschnittenen Erdbeeren füllen.

Bis zum Servieren im Kühlschrank aufbewahren.

Es empfiehlt sich, die Brownies am Vortag zu backen.
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Großmutters unfehlbare Lösungen

für übliche Probleme




Wenn die Brownies nicht so aussehen, wie wir es erwartet haben:




Masse ungleichmäßig:

Wir müssen besser aufpassen beim Füllen der Formen und verhindern, dass im Inneren Luftblasen bleiben.

Der Rost im Ofen war nicht in der richtigen Höhe.




Masse zu scharf gebacken:

Wenn Sie Formen verwenden, die größer als nötig sind, wird die Masse zu trocken.

Die Ofentemperatur war zu hoch.

Prüfen Sie beim nächsten Mal die Brownies ein paar Minuten vor Ablauf der im Rezept empfohlenen Zeit.




Die Masse ist zu klebrig:

Sie haben eine zu kleine Form verwendet.

Die Masse reißt und geht kaputt beim Schneiden:

Stellen Sie sicher, dass die Brownies vollständig abgekühlt sind vor dem Schneiden.

Machen Sie keine Sägebewegungen beim Schneiden.

Man kann die Messerklinge in heißem Wasser erhitzen vor dem Schneiden. Man erwärmt die Messerklinge im Wasser, trocknet sie, schneidet und wiederholt diese Schritte bei jedem Schnitt.
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Die 7 fachmännischen Ratschläge

um perfekte Brownies zu machen




1Messen Sie die Zutaten genau ab.

2Vermeiden Sie, die Zutaten übertrieben lang zu mischen. Im Allgemeinen sind sie genügend gemischt, wenn wir sehen, dass der Teig homogen ist.

3Verwenden Sie wenn möglich Formen aus Glas oder aus mattem Aluminium zum Backen. Glänzende und dunkle Formen können zu einer Übererhitzung führen, sodass der Teig verbrennt.

4Wir empfehlen immer, vor dem Einfüllen des Teigs Antihaftmittel auf die Formen zu sprühen.




5Heizen Sie den Ofen 10-15 Minuten vor, bevor Sie die Brownies backen. Die Temperatur sollte stabil sein, daher ist es besser, den Ofen frühzeitig vorzuheizen.

6Platzieren Sie die Backform in die Mitte des Ofens. In der Mitte des Ofens sind die heißen Luftströmungen am gleichmäßigsten.

7Prüfen Sie die Brownies, sobald die Mindestbackzeit erreicht worden ist. Die in den Rezepten empfohlenen Backzeiten sind lediglich eine Empfehlung. Wenn es soweit ist, unterbrechen Sie und prüfen Sie selbst den Backvorgang.
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