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Schoko-Brownies Low Carb | Schwierigkeitsgrad: 2

Zutaten: 55 g Butter, 30 g Bitterschokolade, ev. mit Stevia statt mit Zucker
gesuf3t, 40 g Kakaopulver, 2 Eier getrennt, 150 g SUBstoff (Erythritol, Erylite,
Lakanto oder Xylitol), 70 g Mandel gerieben oder Mandelmehl, /2 Teeloffel
Backpulver, ev. flissiges Stevia zum Nachsufien, Vanillearoma

Zubereitung: Ofen auf 170°C vorheizen. Eier trennen und die Eiweif3e zu
Eischnee schlagen. Die Schokolade in kleinere Stucke brechen und zusam-
men mit der Butter im Wasserbad schmelzen. Kakaopulver mit dem Mixer
in die Butter-Schokomischung rihren, dann die restlichen Zutaten einroh-
ren. Den Eischnee unterheben. Teig in eine 20 x 20 cm grof3e Brownie-Form
(oder eine ahnlich groBBe Auflaufform) oder in kleine Brownieformen aus
Silikon fullen und glatt streichen. Bei 170°C Ober-/Unterhitze bzw. Umluft
fur ca. 20-25 Minuten backen. Stabchenprobe machen: Zahnstocher in die
Mitte der Masse einstechen. Die Brownies sind fertig, wenn nichts mehr
beim Herausziehen kleben bleibt. Brownies aus den Formen l6sen bzw. den
fertigen Kuchen in kleine Rechtecke schneiden.

Schoko-Brownies Low Carb Il Schwierigkeitsgrad: 2

Zutaten: /2 Tasse (125 ml) Bio-Kakaopulver, 1 Tasse (250ml) gehackte Mandeln oder WalnUsse, % Tasse Ery-
lite (Lakanto, Xylit, Erythritol), 125g Butter, 4 ganze Eier

Zubereitung: Backrohr auf 170°C vorheizen. Butter schaumig ruhren, alle Zutaten zugeben und mixen, bis
eine homogene Masse entsteht. Auflaufform mit Butter ausfetten oder Masse in Brownieformen aus Silikon
fullen und glattstreichen. Bei 170°C Ober-/Unterhitze bzw. Umluft fur ca. 20-25 Minuten backen. Stabchen-
probe machen: Zahnstocher in die Mitte der Masse einstechen. Die Brownies sind fertig, wenn nichts mehr
beim Herausziehen kleben bleibt. Brownies aus den Formen losen bzw. den fertigen Kuchen in kleine Recht-
ecke schneiden.



