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Hmmlisch schokoladrg
und herrlich knusprig

Gibt es etwas Leckereres als die schokoladige Saftigkeit von Brownies, die auf der Zunge zergeht? Toppen lasst
sich das vielleicht nur noch von dem Gefiihl, in einen wunderbar knusprigen Cookie zu beifSen — hier kann
man meistens gar nicht so schnell gucken wie ein Blech frischer Kekse in den Miindern der Anwesenden
verschwindet, und wenn es nach frisch gebackenen Cookies duftet, finden plotzlich alle einen Grund, in der
Kiiche vorbeizuschauen — ganz zufallig nattrlich.

Doch was wire, wenn es etwas gabe, das noch kostlicher schmeckt als Cookies und Brownies? Etwas, das die
saftig-weiche Textur der Brownies mit dem Knusprigen von Keksen verbindet? Kein Problem! Aus dem Land
der unbegrenzten (Back-)Moglichkeiten kommt der neueste Trend: Brookies — die perfekte Mischung aus
Brownies und Cookies. Ein schokoladig-weicher Teig, der von einer himmlisch Ieckeren Cookie-Kruste getoppt
wird.

In jedem Fall 1st hier fiir jeden Geschmack etwas dabei: Wer von klassisch-knusprigen Cookies und saftig-
weichen Brownies nicht genug bekommen kann, kommt in den ersten beiden Kapiteln auf seine Kosten. Wer
am liebsten beides mochte, sollte sich fiir eines der verfithrerischen Rezepte fiir trendige Brookies entscheiden.
Diese Cookies, Brownies und Brookies werden mit threr Vielfaltigkeit jeden Kafteeklatsch, jeden Frithstiicks-
tisch oder auch jeden Filmabend unwiderstehlich versifien und garantiert thre begeisterten Abnehmer finden.
Egal ob fruchtig, schokoladig, vegan, glutenfrer oder regenbogenbunt, wer noch kein Fan der amerikanischen
Backstube ist, der wird es nach dem Probieren dieser Rezepte mit Sicherheit werden.

Have fun baking!



Brookies

mat Schokostucken

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
BACKZEIT: CA. 20 MINUTEN

FUR 1 BACKFORM CA. 22 x 22 CM
Brownieteig

75 g Butter + etwas fiir das Blech

75 & Mehl + etwas fiir das Blech

125 g dunkle Schokolade

120 g Puderzucker

2 Eler

Fleur de Sel

60 g grob gehackte Pekannusskerne

Cookieteig

120 g weiche Butter
110 g brauner Zucker
2 EL Vanillezucker
Meersalz

1 EI

165 g Mehl

1 TL Backpulver

80 g Schokochips

38

1__ Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ein kleines quadratisches Blech (ca. 22 x 22 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Mehl ausstreuen, tiberschiissiges Mehl
ausklopfen.

2__ Fir den Brownieteig die Schokolade i Stiicke brechen
und mit der Butter tiber einem heifden Wasserbad schmelzen,
dann den Puderzucker dazugeben und gut untermischen.

Dre Erer emnzeln nachemander emruhren und 2 Prisen Fleur de
Sel ergdnzen. Das Mehl dartibersieben und mit den Pekanntissen
unterziehen. Die Masse in das vorbereitete Blech geben und

die Oberflache glatt streichen.

3__ Furden Cookie-Teig die Butter mit dem braunen Zucker,
dem Vanillezucker und 1 Prise Salz cremig ruhren. Das E1
dazugeben und gut unterrtthren. Das Mehl und das Backpulver
vermischen und unterziehen, dann die Schokochips untermi-
schen. Den Cookie-Teig tiber den Brownieteig broseln.

4__ Die Form in den Ofen schieben und ca. 25 Minuten backen
(Stabchenprobe). Der Kuchen sollte mnen noch weich und saftig,
oben aber knusprig sein. Herausnehmen, den Kuchen vollstan-
dig auskiihlen Jassen, in quadratische Stiicke schneiden und die
Brookies nach Belieben aufeinander gestapelt servieren.






Helle

Kirsch-Vanille-Brookies
mat Eerlikor

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 45 MINUTEN
BACKZEIT: CA. 40 MINUTEN

FUR 1 BACKFORM CA. 20 x 30 CM

Cookiereig

oo g Zartbitterschokolade (ca. 54 %
Kakao)

100 g Butter

75 ¢ Zucker

1 EL Vanillezucker

1 E1

150 g Mehl

v TL Zimt

2 EL Kakao

1 TL Backpulver

Blondiereig

225 g weifse Schokolade

125 g Butter

400 g Kirschen (frisch oder
320 g TK-Kirschen)

1 Vanilleschote

4 Eiler

120 g Zucker

280 g Mehl

1 TL Backpulver

8o mli Eierlikor + etwas zum Betraufeln
nach Belieben

46

1__ Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Eine Backform (ca. 20 x 30 cm) mit Backpapier auslegen.

2 Furden Cookieteig die Schokolade hacken und tiber
einem heifden Wasserbad schmelzen. Die Butter mit dem Zucker
und dem Vanillezucker cremig rithren. Das Ei unterrtihren.

Das Mehl mit dem Zimt, dem Kakao und dem Backpulver
mischen, anschliefSend sieben und mit der fliissigen Schokolade
unterriihren.

3__ Furden Blondieteig die weifSe Schokolade hacken und mit
der Butter tiber einem heifsen Wasserbad kurz schmelzen. Die
Kirschen waschen und entsteinen. Die Vanilleschote aufschlitzen
und das Mark herauskratzen. Die Erer mit dem Zucker und dem
Vanillemark schaumig schlagen. Die Schoko-Butter-Mischung
unterzichen. Das Mehl und das Backpulver mischen, dazugeben
und mit dem Eierlikor unterriihren. Den Teig in die Form geben,
die Kirschen darauf verteilen, leicht in den Teig drticken und
diesen glatt streichen.

4 Den Cookieteig mithilfe eines Teeloftels in Klecksen darauf
verteilen. Im heifSen Ofen (Mitte) ca. 40 Minuten leicht gebraunt
backen (Stabchenprobe). Der Kuchen sollte innen noch weich
und saftig, oben aber knusprig sein. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Zum Servieren nach Belieben mit Eierlikor
betraufeln und in Stiicke schneiden.






