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OVOMALTINE REZEPTE >

Katagorie
Dessert

Schwierigkeit Portionen
mittel 24

Zubereitungszeit
30-60 Minuten

Du bist auf der Suche nach dem ultimativen Brownies-Rezept?
Dann probiere unbedingt unsere Schoko-Haselnuss-Brownies aus!

Lubereitung

* Die Haselniisse in einer Pfanne bei schwacher Hitze résten, bis sie duften und schwarze Stellen bekommen. Abkiih-
len lassen, die Hautchen abreiben und die Niisse hacken. Die Sauerkirschen und die Schokolade ebenfalls hacken.

* Den Backofen auf 180 Grad vorheizen, die Form ausbuttern und mit Mehl ausstauben. Die Butter mit der Ovo-
maltine Crunchy Cream und einer Prise Salzin eine Metallschiissel geben, iiber ein heiBes Wasserbad hangen und
schmelzen lassen.

* Sobald die Mischung geschmolzen ist, vom Wasserbad nehmen. Die Eier nach und nach dazugeben und mit dem
Handmixer unterriihren. Die geriebenen Haselniisse, ein Drittel der gehackten Niisse, die Sauerkirschen und die
Schokolade unterriihren. Mehl und Backpulver darauf sieben und unterziehen.

* Den Teig in die Form geben, glatt streichen und den Kuchen etwa 30 Min.im Ofen (Mitte, Umluft 160 Grad) backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen undin 24 Stiicke schneiden.

* Den Honig in einer Pfanne erwarmen. Die iibrigen gehackten Haselniisse hineingeben und unter Riihren goldbraun
karamellisieren lassen. Jeden Brownie mit einem Loffelchen Honigniissen toppen und kalt werden lassen.

Verwendete Produkte
Ovomaltine Crunchy Cream
Ovomaltine Crunchy Schokolade






