(KOTANYI

1881

Gewlrz-Brownies mit Karamell-
Pekanntlissen

@ 50—-60 Min @ O D

Zubereitung

Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Mehl, Meersalz, Natron, Kakao,
gemahlenen Zimt, gemahlenen Ingwer, gemahlene Nelken und
gemahlenen Cardamom in einer groBen Schissel vermengen.
Pflanzliche Milch in einer Schiissel mit dem Apfelessig verquirlen.

170 g Dinkelmehl
4 EL Kakao Kokosdl auf niedriger Temperatur schmelzen, Schokolade in kleine Stiicke
hacken und in das Ol einriihren bis sie geschmolzen ist.
60 ml Geschmolzenes Kokosél
Dann den Zucker hinzugeben und gut verquirlen. Zucker-Schokoladen-
150 g Dunkle Schokolade A . . .
Mischung und Milch mit den trockenen Zutaten vermengen. Vanilleschote
240 ml Pflanzliche Milch halbieren und ausschaben, zu den restlichen Zutaten hinzugeben und alles
1T Apfelessig gut zu einem Teig verriihren. Die Hélfte der Pekanniisse hacken und unter
150 g Rohrohrzucker den Teig heben.
150 g Pekanniisse Eine kleine rechteckige Backform mit Backpapier auslegen und den Teig
1L ¢ Natron hineingeben. Fiir 30 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze backen.
17L ¢ Nelken gemahlen Die restlichen Pekanntsse hacken, in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
17U ¢ & gemeinsam mit dem restlichen Kokosdl und Zucker erhitzen und fiir 3-4
io Ingwer gemahlen
Minuten unter standigem Riihren karamellisieren.
1TL ¢ Zimt gemahlen
Die karamellisierten Nisse sofort auf Backpapier aufstreichen und
1TL ¢ Bio Ingwer gemahlen . X . . . . .
auskihlen lassen. Die Brownies mit Pekannissen servieren und genie3en.
1 Stk. @ Vanille Bourbon Schote
ganz
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob

Fir die karamellisierten Pekanniisse

150 g Pekanniisse
509 Rohrohrzucker
1EL Kokosdl




