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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

170 g Dinkelmehl

4 EL K�k�o

60 ml Geschmolzenes Kokosöl

150 g Dunkle Schokol�de

240 ml Pfl�nzliche Milch

1 TL Apfelessig

150 g Rohrohrzucker

150 g Pek�nnüsse

1 TL  N�tron

1 TL  Nelken gem�hlen

1 TL  Bio Ingwer gem�hlen

1 TL  Zimt gem�hlen

1 TL  Bio Ingwer gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die k�r�mellisierten Pek�nnüsse

150 g Pek�nnüsse

50 g Rohrohrzucker

1 EL Kokosöl

Gewürz-Brownies mit K�r�mell-
Pek�nnüssen

50—60 Min

Zubereitung

1 Den Ofen �uf 180 °C vorheizen. Mehl, Meers�lz, N�tron, K�k�o,

gem�hlenen Zimt, gem�hlenen Ingwer, gem�hlene Nelken und

gem�hlenen C�rd�mom in einer großen Schüssel  vermengen.   
Pfl�nzliche Milch in einer Schüssel mit dem Apfelessig verquirlen.  

2 Kokosöl �uf niedriger Temper�tur schmelzen, Schokol�de in kleine Stücke

h�cken und in  d�s Öl einrühren bis sie geschmolzen ist.

3 D�nn den Zucker hinzugeben und gut verquirlen.  Zucker-Schokol�den-

Mischung und Milch mit den trockenen Zut�ten vermengen. V�nilleschote  
h�lbieren und �ussch�ben, zu den restlichen Zut�ten hinzugeben und �lles

gut zu einem Teig verrühren. Die H�lfte der Pek�nnüsse h�cken und unter

den Teig heben.    

4 Eine kleine rechteckige B�ckform mit B�ckp�pier �uslegen und den Teig

hineingeben. Für 30 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze b�cken.

5 Die restlichen Pek�nnüsse h�cken, in einer Pf�nne bei mittlerer Hitze

gemeins�m mit dem restlichen Kokosöl und Zucker erhitzen und für 3-4

Minuten unter st�ndigem Rühren k�r�mellisieren. 

6 Die k�r�mellisierten Nüsse sofort �uf B�ckp�pier �ufstreichen und

�uskühlen l�ssen. Die Brownies mit Pek�nnüssen servieren und genießen.


