Die Mehlkiste

... hat alles was Sie zum Backen brauchen.

Rezept des Monats
April 2008

Cheesecake - Brownies

Zutaten:

150 ¢ Zartbitterschokolade

150 ¢ Butter (weich)

200 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
140 g Zucker

4 Eier Gr. M

1 Eigelb Gr. M

1 EL Speisestarke

2 Pk. Vanillezucker

1 Msp Salz

180 g Mehl Type 550

75 g gehackte Nusse (Walnuss oder Haselnuss)

1. Es werden 2 Massen hergestellt. Als erstes hacken Sie die Schokolade und
zerlassen diese zusammen mit 110 g Butter in einem heien Wasserbad. Gut
durchrihren und abklhlen lassen.

2. Fur die Kasemischung Frischkase und die restliche Butter schaumig rithren. 15 g
Zucker zugeben und alles zusammen glatt rithren. AnschlieRend 1 Ei, das Eigelb, die
Starke und ein Packchen Vanillezucker unterrithren und die Masse beiseite stellen.

3. In einer neuen Schussel 3 Eier, restlichen Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und
Salz mit dem Handruhrgerét verquirlen bis die Masse schén schaumig ist (ca. 5
Minuten). Dann die abgekuhlte, noch flissige Schoko-Butter-Mischung unterrihren.
Zum Schluss fagen Sie noch Mehl und Nusse hinzu und verarbeiten alles schnell zu
einem breiigen Teig.

4. Fetten Sie eine eckige Springform (24 x 24 cm) oder eine runde Springform (26 cm)
ein und fullen Sie ca. % des Teiges in die Form und streichen ihn glatt. Dann verteilen
Sie die beiseite gestellte Kasemischung gleichmaRig auf dem Brownie-Teig. Nun
verteilen Sie den Gbrigen Teig mit einem Teeldffel in Klecksen auf der Kasemischung.

5. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 170°C auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten
backen. Anschlieend vollstandig abkiihlen lassen.

Tipp: Wer es gerne noch schokoladiger mag, kann auch noch Schokotropfen unter den

gﬁownie-Tei heben. Diese geben dem Kuchen noch mal einen schokoladigen Biss.
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