ca. 40 Stlick

zutaten

150 g Mehl

1 TL Natron

1TL Salz

300 g Zucker

1 EL Melasse (Reformhaus oder Bioladen)
250 g Butter (Zimmertemperatur)
2 Eier

1 TL Vanille

2 EL Kaffeelikor

1 Tasschen sehr starker Espresso
60 g Bitterschokolade 85%

180 g Bitterschokolade 70%

70 g Walnisse

70 g Pekannisse

zube'ceitun.g

Die 85%ige Schokolade schmelzen.

Die Nisse im auf 150 Grad vorgeheizten Backofen rosten, bis sie duften (ca. 7-10 Minuten) und grob
hacken.

Alle trockenen Zutaten aufRer Zucker in einer Schiissel mischen.

Die Butter in der Kichenmaschine schaumig riihren. Zucker und Melasse zufligen, weiterrihren, bis
die Zutaten vollig vermischt sind. Eier nacheinander zugeben. Vanille, Likor und Kaffee zufligen,
geschmolzene Schokolade einriihren. Solange weiterschlagen, bis die Masse schaumig wird.
Mehlmischung unterriihren.

Die gerosteten Niisse und die grob gehackte Schokolade (70%) mit einem Loffel gut mit dem Teig
vermischen.

Backrahmen auf 36 x 24 cm einstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Teig
einfillen.

Im auf 175 Grad vorgeheizten Backofen 27-29 Minuten backen. Brownies bei Zimmertemperatur
abkuhlen lassen und kalt in Rechtecke schneiden.

(Ich schneide immer mehr Stiicke daraus, weil ich einen kleinen Brownie zum Espresso liebe und sie
mir in ,normaler” GroRe zu machtig sind.)
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