Rezeptnummer: 03303

Walnuss Brownies, in
LOTUS-VARIO-FORMEN mit
GOURMET BROWNIES

Basismasse

GOURMET BROWNIES 1.000 g
Vollei 375g
Sahne, fliissig 100 g
Butter, fliissig 400¢g
Gesamt Basismasse 1.875¢g

Zum Aufstreuen

Walnusskerne, Bruch 1M0g
Chocolate Chunks, dunkel 70g
Gesamt Zum Aufstreuen 180 g
Dekor

KIDDY CHOCO 100 g
Walnusskerne, Bruch 60g
Dekorspane, weiss 30g
Gesamt Dekor 190 g
Verarbeitung:

Vollei, Sahne und GOURMET BROWNIES langsam
mit dem groben Besen oder Flachteigschlager
verriihren. AnschlieBend die fliissige Butter (ca. 50
°C) unter weiterem Riihren einflieRen lassen.
Riihrzeit: ca. 2 Minuten

Die Masse in LOTUS-VARIO-FORMEN gleichmassig
einfillen.
Einwaage Masse: ca. 465 g pro Stk.

Die gehackten Walniisse und Chocolate Chunks
aufstreuen und die Kuchen abbacken.
Einwaage Auflage: ca. 45 g pro Stk.

KOMPLET GOURMET BROWNIES

Backtemperatur: ca. 180 -190 °C
Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten

Nach dem Erkalten mit fliissigem KIDDY CHOCO
Uberspindeln, mit Walnussbruch und Dekorspanen,
weils bestreuen.

Dekor: ca. 45 g pro Stk.
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