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Dieses Rezept basiert auf meiner Mutter ihrem Brownies Rezept - der Liebling aller Geburtstagsfeste.

180g Blut

360g Zucker
400g Schokolade
4TL Wasser

90g Butter
120g  Mehl
1Prise Salz

160g Ndisse
Das Blut im Mixer/oder mit dem Stabmixer langsam aufschlagen. Es dauert etwa 5-8 Minuten
bis es steiff wird und rosa in Farbe. Den Zucker beigeben und weiter aufschlagen.
Wahrenddessen die Schokolade in Stlicke brechen und mit dem Wasser in eine kleine Schussel
geben. Die Schokolade in einem Bain-Marie langsam schmelzen. Die Butter beigeben und
langsam unterrihren.
Den Ofen auf 170°C vorwarmen.
Die Schokoladenmasse zum Blut beifligen und langsam mischen. Das Mehl und Salz beifiigen
und mischen. Die Nusse kénnen entweder zur Masse gemischt werden oder am Schluss auf die
Masse in der Form gegeben werden.
Die Masse mit zwei Loffel in Formchen tun oder in eine mit Backpapier belegte Backform.
20 Minuten backen, oder sogar etwas weniger.

Chef’s Note

Die Brownies mussen feucht bleiben, daher sollte bei kleinen Formchen darauf beachtet werden, dass
die Masse beim Backen nicht austrocknet.

This recipe is part of the blood for food initiative. For more recipes containing blood visit www.sobre-mesa.com/bloodforfood



