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Sonntagskuchen SWR»
Gesa Kohlenbach, Freitag, den 11.11.2022
Schoko-Brownies mit Espressosahne Fur 16 Stuck
Zutaten:

Fiar den Brownieteig:

375 g rote Bete (gekocht und geschalt)
4 Eier (GroRRe M)

250 g Butter

130 g Zartbitterkuverttre
200 g Dinkelmehl (Type 630)
1 1/2 TL Backpulver

65 g Backkakao

260 g brauner Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

Fur das Topping:

130 g weil3e Kuvertire

400 g Schlagsahne

1 EL Espressobohnen

(alternativ gemahlener Espresso)

Fur die Dekoration:
Rote Bete Pulver
(alternativ
Kakaopulver)
gehackte Pistazien

AulRerdem:
Rechteckige Backform
(35x 24 cm)
Backpapier
Spritzbeutel mit
Lochttlle

Zubereitung:

1. Fir den Brownieteig die Rote Bete wirfeln, dabei mit Gummihandschuhen arbeiten.

2. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die rechteckige Backform mit
Backpapier auslegen.

3. Inzwischen Rote-Bete-Wirfel und Eier in einen hohen Ruhrbecher geben und mit einem
Pirierstab fein purieren.

4. Kuverture mit einem grof3en Kichenmesser klein hacken. Butter in einem Topf bei
mittlerer Hitze zerlassen. Butter von der Kochstelle nehmen, Kuvertiire mit einem
Teigschaber unterriihren und unter Rihren zu einer glatten Masse schmelzen. Kurz
abkuhlen lassen.

,5. Mehl, Backpulver, Kakao, brauner Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz in einer grof3en
Schissel mischen. Erst die Rote-Bete-Ei-Mischung unterriihren, dann die Kuvertiremasse
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unterheben. Teig in der Backform glattstreichen und im heiBen Ofen in S
der Ofenmitte etwa 30 Minuten backen.
6. Inzwischen fir das Topping Espressobohnen mit einem groRen Klichenmesser grob
hacken. Sahne und Espresso in einem kleinen Topf aufkochen.

7. Weil3e Kuvertiire mit einem grof3en Kiichenmesser klein hacken und in eine Schissel
geben. Sahne durch ein Sieb Uber die Kuverttre gieRen und die Kuverttire unter Riihren
schmelzen. Kuverttre fur mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Tipp: Wenn es schnell gehen soll, die Schiissel mit der Kuvertiire im Gefrierfach abkihlen
lassen.

8. Browniekuchen aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech auf einem Gitter abkihlen
lassen.

9. Kuchen in 16 Stiicke einteilen. Kalte Espresso-Sahne mit den Quirlen eines Handriihrers
aufschlagen und mit Hilfe eines Spritzbeutels mit Lochtille in Tupfen auf die Brownies
spritzen. Brownies mit Rote-Bete-Pulver und gehackten Pistazien dekorieren.

Tipp: Die einzelnen Schnitten ohne Topping kdnnen wunderbar eingefroren und bei Bedarf
portionsweise aufgetaut werden.




