LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Rhabarber-Crumble-Brownies

Zutaten

Zubereiten: ca. 40 Minuten
Backen: ca. 45 Minuten

Fir ca. 25 Stlick

1 Backform von ca. 25x25 cm oder 28%x22
cm
Backpapier fir die Form

Teig:

200 g Butter

150 g dunkle Schokolade, gehackt
4 Eier

250 g Zucker

Y2 TL Salz ;
150 g Mehl it v,
2 EL Kakaopulver ' &
Ya TL Backpulver

Streusel:

90 g Mehl

50 g Rohzucker
50 g Butter, flussig

250 g Rhabarber, gewdurfelt

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

1. Teig: Butter und Schokolade schmelzen, leicht auskuhlen lassen. Eier, Zucker und
Salz schlagen, bis die Masse hell ist. Schokolade-Masse darunterrihren. Mehl,
Kakao- und Backpulver mischen, dazusieben, daruntermischen.

2. In der vorbereiteten Form verteilen.

3. Streusel: Alle Zutaten rihren, bis sich kleine Klimpchen bilden. Erst Rhabarber,
dann Streusel auf dem Teig verteilen.

4. Im unteren Teil des auf 180°C vorgeheizten Ofens 40-45 Minuten backen. Leicht
auskuhlen lassen. Herausnehmen, auf Gitter vollstdndig auskuhlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben. In Wirfel schneiden.

Die Brownies zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren. Haltbarkeit: 3-4 Tage. Oder
Brownies tiefklhlen. Haltbarkeit: 2-3 Monate.
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