Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schoko-Haselnussbrownie und Schokoladen-R otweineis

Schokoladenexperimente...

Schokolade passt zu Rotwein. Das ist erstmal nicht neu. Kombiniert zu einer Eiskreation diirfte fiir einige
Interessierte spannend und neu sein. Ich nehme es vorweg, es passt super. Dazu ein klassischer
Schokoladenbrownie mit heimischen Haselnlissen, etwas Haselnusslikér und als Geheimtipp
Muscovadozucker.

Der Muscovadozucker ist ein dunkelbrauner Rohrzucker mit einem intensiven und nussartigen Karamellaroma.
Zudem erinnert es mich ein wenig an duftenden Kaffee. Im Schokoladenbrownie (oder nennen wir es einfach
Kuchen) ist es wunderbar.

Hier unser Rezepttipp fiir Schokofans "Schoko-Haselnussbrownie und Schokoladen-Rotweineis":

Zutaten

Fiir ein Backblech:


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2017/12/Snapseed-23.jpg

* 300 g Schokolade, 70%

¢ 150 g Schokolade, 50%

¢ 9 grolde Bio-Eier

e 375 g Butter, in kleinen Wiirfeln
e 150 g Haselnussol

e 450 g braunen Zucker

¢ 150 g Muscovadozucker

e 150 g weillen Zucker

e 150 g Mehl

¢ 60 g Kakaopulver

e 1TL Vanille, gemahlen

¢ 150 g Haselnusskrokant

e Extra: 100 ml Haselnusslikor

e Etwas Haselnussol und gemahlene Haselniisse zum Bestreuen

Fiir das Schoko-Rotweineis (ca. 1,2 |):

e 170 g Mascarpone

¢ 400 ml Milch

e 170 g brauner Zucker

¢ 100 ml Rotwein

e 70 ml Mandelmilch, gerostet

¢ 150 g Edelbitter Schokolade (mindestens 60%), fein gehackt
* 6 Eigelbe

¢ 60 g Kakaopulver

e Mark einer Vanillestange

1 Prise Salz

Extra: Wer mochte erganzt das Tellerbild mit Schokochips, SchokosoRe, VanillesoRe oder Tupfer von
Beerengelee.

Zubereitung

Fir den Schoko-Haselnussbrownie ein Backblech mit Backpapier auslegen, dieses zusatzlich mit Ol bestreichen
und mit gemahlenen Niissen bestreuen.

Die Schokolade, die Vanille und die Butter im Wasserbad vorsichtig schmelzen. 10 Minuten abkuhlen lassen.
Die Eier, den Haselnusslikor und die verschiedenen Zucker in einer groRen Schiissel 5 Minuten mischen. In die
Ei-Zuckermischung die geschmolzene Butter-Schokoladenmischung einrtihren. Das Mehl mit Kakao und
Krokant mischen und vorsichtig in den Teig unterheben, nicht zu stark riihren.

Ofen auf 180° vorheizen (Ober- u. Unterhitze).

Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und 35 Minuten backen.

Tipp: Aus dem Ofen nehmen und mit einem zweiten Blech abdecken, damit die Oberflache saftig bleibt. Vor
dem Anschneiden 20 Minuten abkuhlen lassen.

Fiir das Schokoladen-Rotweineis den Rotwein, die Mandelmilch, das Kakaopulver, das Vanillemark, eine Prise



Salz und den braunen Zucker in einem Topf langsam erhitzen bis der Zucker aufgelost ist.

Die Eigelbe und 400 ml Milch in einer metallenen Schiissel Giber einem heiften Wasserbad schaumig und
dicklich aufschlagen.

AnschlieRend die Zucker-Kakao-Mandelmilch langsam hinzugeben bis auch diese Masse dicklich wird. Die
gehackte Schokolade dazugeben. So lange riihren bis die Schokolade schmilzt.

Die Eismasse mit der Schiissel in Eiswasser stellen und kalt schlagen.

Die Mascarpone hinzugeben und einriihren.

Die Eismasse in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Tipp: Wenn man keine Eismaschine besitzt, kann man die Eismasse in eine flache Form gieRen und im
Tiefkiihler gefrieren lassen. Dabei immer wieder mit einem Plrierstab plrieren (einmal in der Stunde).

Bis zum Servieren im Tiefkiihler aufbewahren.
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