Brownies

Zutaten (fiir 20-30 Wiirfelchen)

30g Diatmargarine
60g Walnusse (25 Stiick)
115g Kuverture 70%
1gr. Ei
85g Roh-Rohrzucker
45g  Dinkelmehl
20ml Kirschwasser

Zubereitung

Zutaten abwiegen, WalnUsse knacken,und in Stlicke teilen.
Schokolade tiber Wasserdampf langsam schmelzen, vom Herd nehmen und die Margarine einrihren,
sodass eine glanzende Emulsion entsteht. Abktihlen lassen. Backrohr auf 160°C vorheizen.

Das Ei mit dem Zucker und einer Prise Salz schlagen, bis sich der Zucker aufgelost hat und die Masse
hell wird (sie hat deutlich an Volumen gewonnen und ist cremig). Schokolademasse einrihren,
Nisse, Mehl und Kirschwasser einmelieren und die Masse in einen Tortenring 18cm geben.

Exakt 22 Minuten backen, die Oberflache sieht dann zwar (anscheinend: ,,noch“) glanzend aus, aber
das tauscht: der Teig ist nicht mehr flissig, sondern hat genau die richtige Konsistenz (Amerikaner
wirden sagen, aussen ,cakey”, innen ,fudgy”).

Sofort (!) mit einem kleinen, scharfen Messer die Stilicke (ca. 2x2 cm, nicht zu gross !) an der
Oberflache anzeichnen, dann auskihlen lassen.

Erst kurz vor dem Servieren die Stlicke ganz
durchschneiden. Dabei immer wieder mit
einer Kiichenrolle das Messer sauber abwi-
schen, da sonst der Teig daran klebt und einen
sauberen Schnitt unmaoglich macht.

Die Masse ergibt ein kostliches Dessert
flr 6-8 Personen - oder eine siisse Knab-
berei fir 2 Personen ein paar Tage lang :)

Flir doppelte Menge:
Backrahmen 20 x 25 cm
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