
9 von-UgnEITUNGSZEIT 20 Minuten O c;RBzErr 30-35 Minuten l@lEnc;rur 16 stück

gchoko - Onohgen -Vnown ieg
Diesen Brownies konn niemqnd widerstehen.

Ob sie softig und feucht oder etwos trockener

: werden, höngt von der Bcrckzeit ob.

Du bnouchgf:
225 g Butter
200g dunkle Schokolode

275 g hellbrounen Zr-rcker

Schole von 1 I3io-Orcrnge

Soft von % Orcrnge
,[ Eier

1 TL Vonillezucker
1 l)rise Scrlz

1009 Melil
30 g I{c'rkcropulver

1TL tscrckpr-ilver

1 (X) g r'veißc Schokolcrderltroplen

ocler g ehockte rveille Schokolocle

Feucht oden tnocken?
Sollen die Browuies feucht

scirr, btrck.'ric 3U Mirrtrtert (ottt

Stöbchen hcingt noch weicher Teig).

Bockst dr.r sie lcincter, wird derTeig
', trockencr, cihnlich wie ein Kr-rchen

(orrr Stübeherr lrörrgcn

l eigkriir r rclt.

'',;' Butter und Schokolode schnrelzen,

,..,i! ob uncl zu unrrühretr. Die Schüssel

vonr Topfnehnren und obklihlen lossen.

-1 l)en Bockofcn cruf 180 oC vor
Ircizcrr. tirrc flo, lrc l(trrrcttllrt'trr

(20 x 20 cnr) nrit l3crckpcrpier ouslegen -
our:h on den Seiten.

:""i:l ßutter, dunkle Schokolocle uncl

.,':1,,,,,: Zucker in eiuc grcl13e, hitzefcste

Schüssel geben. I)iese tiber (crber nrcht

in) einen Topf nrit heillenr Wosser stellerr

:r:it:..:::*:rr:.!a,t,,r,aa,iati,|it.i:iri ii:.::.i:i-ra:ri:lrariaii*:rii*ii.:::.:.::il lalaai,:aiili:,i31:::.ltilii.ar::.:i:*.:r... r':;!6

.,.1i Die Oronqe olrspressen r.rnd die :.-.' l)ie Eiertllischung Llnter clie

Scholc trLrreibcn. Bcicles rrrir Eicrn. gcrcltntolzcrrc..rbgckiihltc S,hoko

Vonillezr"rcker und Solz verrühren. lcrde rühren.



*q

.,,. Mehr,Kokcro und Bcrckpulver cruf ,,,,,r Nun rveiße Schokolodertropfclr ; lti clie vorbereitete For'r qief'rerl u'd

,, ., ai. Schokol0dc''rischu,rs siebe' ri )"n.r,.",','J o"..t-' '"""'r*0"'' ij'jl';;1."il:]ii::::,:.-e'' 
clcr'z i' clcr

uncl unterheberr.
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