Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Marmorierte Schokoladen Brownies

Perfekte Resteverarbeitung

Neue Vorsdtze im beginnenden Jahr haben oft mit Veranderungen im Erndhrungsverhalten zu tun. Vielleicht
geslinder essen, mehr Sport und weniger Naschen.

Mein Vorsatz bleibt wie in den Vorjahren: Moglichst keine Lebensmittel wegwerfen, sondern kreativ
verarbeiten. Dabei erinnere ich mich an das Motto von Kochkollegen Georg Barta: "Bei mir wandert nichts in
die Abfalltonne, dass nicht mindestens einmal durch Topf oder Pfanne gewandert ist."

Ich habe zum Thema ein Idee umgesetzt. Von den Feiertagen Ubrig gebliebene Schokolade, Niisse und
Platzchen ergeben einen fantastischen marmorierten Brownie.

Der Kuchen schmeckt herrlich saftig. Ideal fiir meinen zweiten Vorsatz im neuen Jahr: mehr Zeit mit Familie
und Freunden verbringen. Dazu passt der Kuchen perfekt.

Hier die Rezeptur:

Zutaten
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flir eine Form 30 x40 cm

e Fiirden Brownieteig

e 250 g Zucker

¢ 250 g dunkle Schokolade (liber 60% Kakaoanteil)
e 250 g Butter

e 250 g Mehl

e 250 g Walnusse, grob gehackt

e 5Eier (GroRe L)

¢ Prise Salz

e Fiir die Kdsekuchenfiillung
e 250 g Frischkase

¢ 80 g Quark (40%)

* 50 g Vanillezucker

e 1EL Speisestarke

e 6 grofie Eigelbe

e 1Ei

e Fiir den Keksboden

e 250 g Kekse

¢ 160 g Butter, zerlassene
e 100 g Zucker

Zubereitung

Fur den Boden die Kekse in einem Kilichengerat zu Broseln mixen. Dann in einer Schissel mit Zucker und
flissiger Butter mischen. Ein groRes Kuchenblech mit Backpapier auslegen. Die Keksmischung darauf
gleichmaRig verteilen und mit dem glatten Boden eines Bechers fest driicken. Im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fur den Brownieteig fiinf Eier in einer Schiissel mit 250 g Zucker mit einem elektrischen Riihrgerat ca. 5 Minuten
weilk schaumig riihren und beiseite stellen. Die Butter bei geringer Hitze in einem kleinen Topf schmelzen. Topf
beiseite stellen. Dann Schokolade zugeben und riithrend auflésen. Die Schokoladen-Butter-Mischung 15
Minuten abkihlen lassen. Die kalte Schokoladen-Butter-Mischung mit dem elektrischen Riihrgerat in die Ei-
Zucker-Mischung riihren. Die gehackten Walniisse mit dem Mehl und einer Prise Salz mischen und dann in den
Brownieteig mischen. Brownieteig im Kiihlschrank 1 Stunde kiihlen.

Die Zutaten fiir die Kdsekuchenfiillung in einer Schiissel mit dem elektrischen Riihrgerat gut mixen. Dann die
Kasekuchenmischung auf den Keksboden gielen.
Anschliefend mit einem Essloffel vom Brownieteig groRe Nocken abstechen und auf dem Kuchen verteilen.

Kuchen bei 170 Grad (Umluft) ca. 50 Minuten backen. Danach Ofen ausschalten und den Kuchen im Ofen 30
Minuten nachziehen lassen. Kuchen auskiihlen lassen.
Vor dem Servieren in Stiicke schneiden.
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