KARAMELL-BROWNIES




KARAMELL-BROWNIES

FUR 6-8 PERSONEN

PEKANNUSS-BROWNIES

190¢g Eler

205¢g Brauner Zucker

195g Butter

100 g GUANAJA 70%
oder 100 g CARAIBE 66%
oderTOOgORlADO 60%
45g Mehl

15g KAKAOPULVER
145¢g Pekanniisse

15¢ IVOIRE 35 %

Die Eier mit dem braunen Zucker vermischen.

Die Butter und die GUANAJA-Schokolade schmelzen und unter
die erste Mischung heben.

Das gesiebte Mehl und das KAKAOPULVER anu&]gem,

Die Pekannusse grob hacken und hmzufugem.

In einer Form verteilen und mit geraspe|ter IVOIRE-Schokolade
bestreuen.

17 Minuten bei 170 °C backen.

GESALZENES BUTTERKARAMELI

185g ﬂusswge Sahne
1/2 Vanilleschote

1 Z\mtstange
QOgG‘ukcseswrup
185g Streuzucker
50g Sa‘zwge Butter

Die Sahne erhitzen und darin die gespa‘tene und ausgesc%abte
Vanilleschote sowie die Zimtstange ziehen lassen.

Glukose lauwarm erhitzen, Streuzucker nach und nach anugeben
und kochen, bis ein helles Karamell entsteht.

Die gesa‘zene Butter und die heille, durch ein feines Sieb gestric}'wene
Sahne %inzu[ﬂgen,

Alles bei 118 °C kochen.

Sofort in eine Ruhrschissel geben und bis zum Anrichten etwas
abl«]h‘en ‘assen.

ANRICHTEN

Brownieteig zubereiten und in einer Form oder einem Blech mit Rand backen.

Nach dem Backen in zwei Halften schneiden. Sobald das Karamell etwas abgekuhh
ist, dieses auf eine Browniehalfte giegen, anschlieflend sofort die zweite Browniehalfte
darauﬂegen Kalt stellen, anschlielflend in 6 x 6 cm gro[le Quadrate schneiden.

Servieridee:

Die Ouao/raz‘e c//agona/ in zwei Halften schneiden, sodass Mini-Club-Sandwiches

entstehen.
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