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Butaten:

100 g Schokolade

100 g Butter

4 Stk. Eier

100 g Staubzucker

100 g Walnisse

1 Packchen Vanillezucker
100 g Mehl

1 TL Backpulver

Schoboglaser:
60 g Schokolade
1/16 | Schlagobers

Kakaopulver zum
Bestreuen

Schokolade und Butter gemeinsam schmelzen und Niisse grob
hacken. Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und
Backrahmen (20 cm x 30 cm = halbes Blech) auf ein Blech mit
Backpapier stellen. Mehl, Backpulver und Nisse mischen. Eier
trennen, Schnee schlagen. Dotter, Staubzucker und Vanillezucker
schaumig schlagen. Mit dem Mixer geschmolzene Schokolade +
Butter einrlihren. Danach abwechseln mit einer Teigspachtel Mehl
und Schnee unterheben. Masse in den Rahmen fiillen und ca. 20 min
backen.

Schlagobers und Schokolade erwdrmen und gut verrihren. Brownies
damit glasieren und mit Kakaopulver bestreuen.

Schmecken lauwarm mit Vanilleeis super! Kénnen auch sehr gut
eingefroren werden.
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