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Ingwer-Brownies im Glas mit

Aprikosencreme

Zeit gesamt

1h

[utaten

fir 4 Portionen
Ingwer, frisch
Schokolade, Zartbitter
Butter

Eier

Lucker

Weizenmehl, Type 405
Backpulver

Salz

Aprikosen, frisch
Apfelsaft

Mascarpone

Honig

Zubereitungszeit

30min

20¢g
60 g
40g
1St
40 g
60 g
1TL

4§t
5EL
60 g
1TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, kleiner Topf, SILVERCREST Stabmixer/
Piirierstab, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Ingwer schalen und hacken. Schokolade hacken.
In einem Topf ca. 500 ml Wasser aufkochen. In einer Metallschiissel Schokolade mit 50
g Butter iber dem heiBen Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen lassen.

2. In einer Schiissel Ei und Zucker mithilfe eines Handriihrgerats mit Schneebesen
cremig aufschlagen. Schokobutter unterriihren. Ingwer, Mehl, Backpulver und Salz ziigig
unterheben und Teig auf 2 gefettete, mit Mehl ausgestaubte Glaser verteilen, Glasrander
von Teig, Fett und Mehl befreien. Kuchen im Backofen ca. 25-30 Min. backen.

3. Fiir die Creme Aprikosen waschen, halbieren und in einer Schiissel ca. 1 Std. in
Apfelsaft einweichen. Fliissigkeit bis auf 1 EL abgieBen (Flissigkeit aufheben) und
Aprikosen pirieren. Mit Mascarpone verrtihren und mit Honig abschmecken, bei Bedarf
noch etwas Einweichfliissigkeit unterriihren.

4. Vor dem Servieren je einen Klecks Aprikosencreme auf die Ingwer-Brownies aus dem
Glas geben.

Viel Freude beim GenieBen!
Tipp: Du kannst die Glaser auch verschlieBen und somit die Brownies langer saftig

halten. Hierfiir die Ingwer-Brownies direkt nach dem Backen luftdicht verschlieBen und
abkihlen lassen.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 368 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 6g
Ballaststoffe 3g

Fette 21g



