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4 OChrezepte

Erdnussbutter-Schoko-Brownies

Das Rezept fur die Erdnussbutter-Schoko-Brownies ist gerade fur Erdnussbutter-Fans einfach nicht
mehr wegzudenken. Die siiRe Mehlspeise schmeckt einfach immer wieder.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

759 Mehl

30 g Kakao (echten)

1 TL Backpulver

150 g Zartbitterkuverttire
150 g Butter (weiche)

120 g Erdnussbutter (wahlweise mit oder ohne Stlicke)

25 g Butter (weiche)

40 g Staubzucker

3 Stk. Eier

150 g Zucker

0.25TL Salz

Zubereitung
1. Fur die Erdnussbutter-Schoko-Brownies eine Form (15x23cm) mit Backpapier auslegen.

2. Dann die Zartbitterkuvertire, zusammen mit 150g Butter, Uber einem heil3en Wasserbad zum
Schmelzen bringen und danach etwas abkihlen lassen.

3. Jetzt das Mehl, mit dem Kakao und dem Backpulver gesiebt in eine Schiissel geben und
miteinander vermengen.
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4. AnschlieRend die Erdnussbutter, mit den 25g Butter und dem Staubzucker in eine
warmeleitende Schissel geben.

5. Diese nun uber einem heil3en Wasserbad leicht erwarmen und mit dem Mixer ca. 0,5 Minuten
grundlich verrihren.

6. Als nachstes die Eier, mit dem Zucker und dem Salz, mit dem Mixer ca. 5 Minuten schaumig
schlagen. Parallel schon mal den Backofen auf ca.180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

7. Danach die geschmolzene Schokolade nur kurz unterrihren.

8. Dann das Mehl-Gemisch hinzufiigen und nur so lange unterriihren, bis alle Zutaten
miteinander verbunden sind.

9. Nun die Schoko-Masse in die Form streichen. Letztendlich die Erdnussbutter-Masse
vorsichtig darauf streichen und mit einem Holzstabchen leicht durchrihren bzw. marmorieren.
Die Brownies sollten jetzt ca. 40 Minuten backen und anschlieR3end komplett auskihlen
(Stabchenprobe machen).

Tipp

Wenn die Erdnussbutter-Schoko-Brownies aus dem Ofen kommen, wird die Oberflache durch die
Erdnussbutter extrem heifl3 sein, also bitte nicht mit den Fingern anfassen!

212


http://www.tcpdf.org

