MILFORD

SCHOKOLADEN-BROWNIES MIT SAHNETOPPING

ZUTATEN FUR 4 GLASER A CA. 150 ML

7 Teebeutel MILFORD Fruchtiges Beerchen 4 Eier

250 ml Sahne 150 g Mehl

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker 1 TL Backpulver

150 g Schmand 75 g gemahlenen Haselnlsse
75 g gehackte Haselniisse 1/2 Glas Schattenmorellen
250 g weiche Butter Fett fir Form

300 g Zartbitterschokolade 3 EL Ahornsirup

200 g Zucker

ZUBEREITUNG

Fur das Sahnetopping 4 Beutel MILFORD Fruchtiges Beerchen mit 150 ml erhitzter Sahne aufgieen,

10-12 Minuten ziehen lassen, 60 Minuten kalt stellen, mit Vanillezucker steif aufschlagen, mit Schmand verriihren
und kalt stellen. Die Ubrig gebliebenen Beutel MILFORD Fruchtiges Beerchen mit der restlichen erhitzten Sahne
aufgieBen, 10 Minuten ziehen lassen und die Teebeutel entfernen. Gehackte Niisse in einer beschichteten Pfanne
kurz résten. Hier gut aufpassen, sie werden schnell dunkel. Butter und Schokolade in einem Topf schmelzen,
etwas auskihlen lassen, Zucker und Eier einzeln unterriihren.

Mehl und Backpulver dazu sieben und mit gemahlenen und gehackten Niissen sowie der Tee-Sahne unterrihren.
Fir noch mehr Frucht die Schattenmorellen abtropfen lassen, unter den Teig heben, Teig in eine ofenfeste,
rechteckige, gefettete Form (ca. 25 x 30cm) geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Gas: Stufe 3,
Umluft 160 °C) circa 25-30 Minuten goldbraun backen, auskiihlen lassen.

Die schokoladige Pracht muss jetzt nur noch mit etwas Ahornsirup betrdufelt werden, dann geht es ans Servieren.
Daflir einfach 18 Stiicke schneiden, Sahnetopping dazugeben und genieBen!

— ZUBEREITUNGSZEIT
:  MILFORD ¢ ca. 35-40 Minuten

Backzeit: ca. 25-30 Minuten
Kihlzeit: ca. 60 Minuten

Abdruck Honorarfrei bei Berlicksichtigung unserer Foto- bzw. Rezepthinweise.
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