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D e s s e r t

K o n t r i b u t o r :  T e f a l

4 5  M i n u t e n s i s t e r M A G 4 66  P e r s o n e n

s c h o k o  b r o w n i e

3 0 0  g    	S c h o k o l a d e 

2 7 0  g   	 s e h r  w e i c h e 

 		  g e s a l z e n e  B u t t e r 

5  		  E i e r

1 		  E i g e l b

3 0 0  g    R o h r z u c k e r,  f e i n  g e h a c k t

1 5 0  g    Me h l 

2 1 0  g    Wa l n ü s s e

Schritt 1	 Schmelzt die Schokolade (in der Mik-
rowelle oder im Wasserbad). Gebt die 
Butter hinzu und vermischt beides 
(wenn die Butter nicht ganz schmilzt, 
erhitzt die Masse vorsichtig).

Schritt 2	 Gebt die Eier, die Eigelbe und ein paar 
Tropfen Essig zu und vermischt alles. 
Gebt den Rohrzucker zu und rührt wei-
ter.

Schritt 3	 Gebt das gesiebte Mehl zu. Umrühren. 
Nun die Walnüsse hinzugeben.

Schritt 4	 Nehmt das Rührelement aus der Pfan-
ne. Schneidet aus einem Blatt Backpa-
pier einen Kreis mit 29 cm Durchmesser 
aus. Schneidet die Mitte kreuzförmig 
ein. Legt das Backpapier in die ACTIF-
RY-PFANNE. Gießt den Kuchenteig hin-
ein. Den Deckel schließen.

Schritt 5	 Befolgt die angegebene Garzeit. MO-
DUS: 9 – DESSERTS, Dauer: 45 MIN.

Schritt 6	 Stürzt den Kuchen auf einen großen 
runden Teller. Abkühlen lassen. Warm 
oder kalt genießen.


