Frisch wie der Fruhling ca.2 Std

Grashupfer Brownies

Zutaten |
Fiir die Brownies Fiir die Glasur
230g dunkle Schokolade (fein gehackt) 170g dunkle Schokolade
120g Butter 6oml Schlagsahne
2 Eier 2 El Butter
150g (Brauner) Zucker Salz

25g Kakaopulver
2 Tl Vanilleextrakt
1/2Tl Salz

50g Mehl

Fiir die Minze-Creme

120g Butter

2 El Frischkase

sog Minzblatter (fein gehackt)
125g Zucker

Salz

1.
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2

Brownies:

Die Schokolade und die Butter in einem Wasserbad schmelzen und gelegntlich rihren bis
eine glatte Masse entsteht.

3

In einer grolRen Schussel die Eier mit dem Zucker 1 Minute lang verriihren. Dann Kakaopulver,
Vanilleextrakt und Salz, gefolgt von der Schokobuttermasse unterriihren. Zum Schluss das
Mehl dazu geben und alles zu einem Teig verruhren.

4.

Den Teig auf dem Backblech verteilen und 20-25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und abkuhlen lassen.

5.

Minze-Creme:

In einer Schiissel die Butter und den Frischkase mit einem Mixer, oder einem Schneebesen
vermengen. Stuck fur Stiick den Zucker beimengen und zum Schluss die Minze und ein Prise
Salz unterheben.

6.

Die Minze-Creme auf den Brownies verstreichen und 30 Minuten im Kiihlschrank fest wer-
den lassen.

7.

Glasur:

Die Zutaten im Wasserbad zu einer flussigen Masse verruhren. Dann Uber die Minze-Creme
gieBen, gleichmalig verteilen und weitere 30 Minuten im Kuhlschrank fest werden lassen.
Kalt servieren.
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