Brownies mit Beeren

Habt ihr eure Brownies schon einmal mit Beeren verfeinert? Fur
jeden, der eine Kombi aus Schokolade und Frichten mag, ist das
definitiv ein Muss. Die Variante auf dem Foto ist mit
Brombeeren. Super lecker! Aber auch jede andere Beere kann
verwendet werden, ganz nach eurem Geschmack. Zu meinen
Brownies habe ich eine Fruchtsolle aus Brombeeren gereicht.
Probiert das unbedingt mal aus, das ist fantastisch. Den Link
fur die SolBe findet ihr am Ende des Rezeptes.

Rezept:

Zutaten: 25x25 cm Backrahmen/Backform

e 350g Zartbitterschokolade

e 250g Butter

e 3 Eier Gr.M

e 120g Zucker

e 1 Prise Salz

 100g Mehl

» 150g Beeren, z.B. Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren


https://simones-cakeroom.de/brownies-mit-beeren

Zubereitung:

Die Schokolade kleinhacken und zusammen mit der Butter, Uuber
einem heiBen Wasserbad, schmelzen. Zur Seite stellen und etwas
abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und einen
Backrahmen bzw. eine Backform (25x25cm) mit Backpapier
auslegen.

Eier, Salz und Zucker schaumig aufschlagen. Jetzt auf
niedriger Stufe die Schoko-Buttermasse einruhren. Das gesiebte
Mehl dazugeben und alles gut miteinander vermengen. Nun die
Beeren unterheben. Den Teig in die Form fullen, glatt
streichen und in ca. 30 Minuten fertigbacken. Auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen. Aus der Form ldsen und in 16
Stucke schneiden.

Guten Appetit!

FruchtsoflSe

Macadamia-Brownie mit
gesalzenem Karamell-Toppilng


https://simones-cakeroom.de/fruchtsosse
https://simones-cakeroom.de/macadamia-brownie-mit-gesalzenem-karamell-topping
https://simones-cakeroom.de/macadamia-brownie-mit-gesalzenem-karamell-topping

Ich mag die Kombination aus slss und salzig. So kam die Idee
fur diese Brownie-Variante. Gesalzene Macadamia-Nusse geben
dem Brownie das gewisse Etwas und das Topping aus gesalzener
KaramellsoBe und Mascarpone rundet das Ganze ab. Ich verwende
immer selbstgemachte Karamellsolle, aber man kann natlrlich
auch gekaufte verwenden und diese mit Salz verfeinern.

Rezept:

Zutaten: Backrahmen 20x20cm
Brownie-Teig:

« 1759 weiche Butter

 180g Zucker

 50ml gesalzene Karamellsolie
* 60g Backkakao

e« 2TL Vanillepaste

e 1 Prise Salz

e 3 Eier Gr.M

* 90g Mehl

 150g gesalzene Macadamia-Nusse

Karamell-Topping:



70g gesalzene Karamellsole
1259 Mascarpone

30g Puderzucker

4g Gelatinefix

Zubereitung:

Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen und den
Backrahmen mit Backpapier auslegen.

Die Macadamia-NiUsse etwas zerkleinern, aber nicht zu klein.
Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig ruhren.
KaramellsolBe, Kakao, Vanillepaste und Salz dazugeben und gut
miteinander vermengen. Nun die Eier nach und nach einrihren.
Jetzt das gesiebte Mehl hinzufiugen und alles zu einem
glattenTeig verarbeiten. AnschlieBend die Nusse dazugeben und
kurz unterrihren. Den Teig in die Form fullen und in ca. 30
Minuten fertigbacken.

In der Form abkihlen lassen. Jetzt kann der Brownie in kleine
Quadrate (5x5cm) geschnitten werden.

Karamell-Topping:

Puderzucker sieben und mit der Mascarpone Kkurz cremig
aufschlagen. Nun die KaramellsolBe hinzufugen und auf niedriger
Stufe kurz verruhren. Wahrenddessen das Gelatinefix einrieseln
lassen. Jetzt auf hochster Stufe zu einer festen Creme
aufschlagen.

Die Karamellcreme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fillen
und kleine Tupfen auf die Browniesticke aufdressieren.

Guten Appetit!



