Weihnachtliche Brownies

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Weihnachten  Fur: 1 Backform

Zutaten
... 60 ML .............. So nnen b |u men OI .............................................
350ML ............ MIICh ..........................................................
1EL ................. Rum ...........................................................
HZTL ............... Lebk UCh engewur Z ............................................
.. 100 G ............... gehathewaln us S e ..........................................
2EL ................. Kakao .........................................................
1EL ................. WemstembaCkPu Iver ........................................
SOG ................ Zartbltterscmkdade ........................................
1EL ................. BIUtenmISChung .............................................
Verfasst von: Salzburg schmeckt 150G stiBes Dorrobst
2 EL Honig
70 G ................ Haferﬂmken .................................................
1OOG ............... Dmkelvonkommehl ..........................................
Zubereitung
1. Dorrobst klein hacken.
2. In einer Schiissel Dorrobst, Honig, Haferflocken, Dinkelvollkornmehl, Sonnenblumendl, Milch, Rum und Lebkuchengewiirz

gut vermengen. AnschlieBend Backpulver, Kakao und gehackte Mandeln unterrihren.

3. Die Masse in eine kleine Auflaufform streichen und bei 180° C Ober-Unterhitze ca. 20 - 30 Minuten backen.

4. In der Zwischenzeit die Zartbitterschokolade iiber einem Wasserbad schmelzen. Uber die warmen Brownies geben, mit den

Bluten bestreuen und erkalten lassen.

Die Brownies schmecken 1 - 2 Tage spater noch besser!



