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Walnuss-Baiser-Brownies

oo: JuIi sting

Zutaten (fur 24 Stick):

Teig:

200 g Butter,

200 g Zartbitterschokolade,

150 g brauner Zucker,

3 Eier,
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3 Eigelb,

100 g Mehl,

100 g gemahlene Walnusse,

1 Prise Salz,

etwas Bittermandel Aroma.

Baiser-Schicht:

3 Eiweil,

1 Prise Salz,

1 P Vanillezucker,

3 EL Zucker,

75 g gemahlene WalnUsse,

eventuell etwas Kakopulver.

Zubereitung:

Die Schokolade und die Butter Gber dem Wasserbad schmelzen. Eier, Eigelb, Zucker und
Salz schaumig rthren und die Schokoladenmischung langsam unterrihren. Den Backofen
auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl zusammen mit den Walnussen kurz
unter die Eiermasse ruhren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und einen
Backrahmen (MaRe 20 x 30 cm) daraufstellen. Den Backrahmen einfetten. Den Teig in
den Backrahmen geben und glattstreichen. Die Brownies 25 Minuten backen. In der
Zwischenzeit das Eiweil mit dem Salz, Vanillezucker und Zucker steif schlagen. Die
gemahlenen Walnisse unterheben. Die Baiser-Masse auf dem Teig verteilen und glatt
streichen. Die Brownies weitere 25 Minuten backen, dann abkuhlen lassen, aus dem
Backrahmen l6sen und in 5 x 5 cm groBe Sticke schneiden. Nach Geschmack mit etwas

Kakopulver bestauben.
Julia Ernsting
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