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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Brownie-Weihnachtsbäume
8 Stücke
Gelingt leicht
65 Min



Brownies in Form eines Weihnachtsbaumes garniert mit einer leckeren Frischkäseglasur und tollem Streudekor.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
125 g
 Butter

100 g
 dunkle Schokolade

2
 Eier (145g mit Schale)

130 g
 Zucker Demerara (unraffinierter brauner Zucker)

4 TL
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste

2 Prisen
 Salz

35 g
 Kakaopulver

35 g
 Ruchmehl

35 g
 Mandeln, gemahlen

5 g
 Dr. Oetker Backpulver

8
 Glacestiele


Glasur
50 g
 dunkle Schokolade

50 g
 Kakaopulver

140 g
 Puderzucker

130 g
 Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)

40 g
 Butter, weich 

3 TL
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste


Dekoration
etwas
 Dr. Oetker Streudekor Christmas Party (rote Perlen)

etwas
 Dr. Oetker Gingerbread Decoration (Schokolinsen rot und grün)



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Streudekor Christmas Party (rote Perlen)






Zubereitung:


Gesamt:










65 Min
Zubereitung:

50 Min

Backen:
15 Min
1


Vorbereiten
Springform (Ø 20 cm) mit Backpapier auslegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Teig
Schokolade und Butter schmelzen lassen. Eier und Zucker schaumig schlagen, Schokolade und Butter hinzugeben und gut verrühren. Vanille Paste und Salz beigeben. Kakaopulver und Mehl sieben, gemahlene Mandeln und Backpulver beigeben und vermischen. Zur Schokoladen-Mischung beigeben und vorsichtig vermischen, bis der Teig homogen ist. 

Teig in die vorbereitete Form geben und in der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 15-20 Min. backen. Der Brownie sollte weich und etwas feucht bleiben.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 15 - 20 Min.

Den abgekühlten Brownie mit einem scharfen Messer in die Tannenbaumform schneiden. Dafür den Kuchen einmal halbieren und diese Hälften nochmals halbieren, dies gibt 4 Stücke. Diese Stücke nochmals halbieren, so dass man 8 gleich grosse Dreiecke erhält. In jedes Stück ein Glacestiel stecken.





3


Glasur
Schokolade schmelzen und abkühlen lassen. Kakaopulver und Puderzucker in eine Schüssel sieben und beiseitestellen. 

Frischkäse und Butter mit einem Handmixer für 3-4 Min. cremig rühren. Schokolade und Vanille Paste hinzufügen und weiterrühren. Kakaopulver und Puderzucker beigeben, vorsichtig vermengen und für 2 Min. cremig rühren. Falls die Glasur zu dick ist, kann 1 EL Rahm beigegeben werden. Falls die Glasur zu flüssig ist, kann noch etwas Puderzucker und Kakaopulver beigegeben werden.





4


Dekoration
Auf jeden Brownie eine dünne Schicht Glasur geben und glatt streichen. Die restliche Glasur in einen Spritzbeutel mit Saint-Honoré-Tülle geben und ein schönes ZickZack-Muster aufspritzen. Die Brownies nach Belieben mit Streudekor verzieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Streudekor Christmas Party (rote Perlen)


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  140 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1650 kj
394kcal

25.05 g


13.85 g


36.02 g


33.63 g


6.19 g


0.32 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Vegane Waffeln ohne Ei[image: Logo Image]
Backen


20 MinGelingt leicht
Vegane Waffeln ohne Ei
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Vegane Waffeln ohne Ei









Pizzateig mit Semola[image: Logo Image]
Backen


515 MinGelingt leicht
Pizzateig mit Semola
Zum Rezept






515 MinGelingt leicht
Pizzateig mit Semola









Vegane Upside-down-Orangen-Muffins[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Vegane Upside-down-Orangen-Muffins
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Vegane Upside-down-Orangen-Muffins









Zwetschgenwähe mit Baumnuss-Streusel[image: Logo Image]
Backen


80 MinGelingt leicht
Zwetschgenwähe mit Baumnuss-Streusel
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Zwetschgenwähe mit Baumnuss-Streusel









Brownie vom Grill[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Brownie vom Grill
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Brownie vom Grill









Brownies Deluxe[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Brownies Deluxe
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Brownies Deluxe









Muffins im Röckchen[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Muffins im Röckchen
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Muffins im Röckchen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Brownie-Weihnachtsbäume
Zubereitung:65 Min8 Stücke
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Zutaten
Teig
125 gButter
100 gdunkle Schokolade
2Eier (145g mit Schale)
130 gZucker Demerara (unraffinierter brauner Zucker)
4 TLDr. Oetker Bourbon Vanille Paste
2 PrisenSalz
35 gKakaopulver
35 gRuchmehl
35 gMandeln, gemahlen
5 gDr. Oetker Backpulver
8Glacestiele
Glasur
50 gdunkle Schokolade
50 gKakaopulver
140 gPuderzucker
130 gPhiladelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)
40 gButter, weich 
3 TLDr. Oetker Bourbon Vanille Paste
Dekoration
etwasDr. Oetker Streudekor Christmas Party (rote Perlen)
etwasDr. Oetker Gingerbread Decoration (Schokolinsen rot und grün)


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Springform (Ø 20 cm) mit Backpapier auslegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Teig
Schokolade und Butter schmelzen lassen. Eier und Zucker schaumig schlagen, Schokolade und Butter hinzugeben und gut verrühren. Vanille Paste und Salz beigeben. Kakaopulver und Mehl sieben, gemahlene Mandeln und Backpulver beigeben und vermischen. Zur Schokoladen-Mischung beigeben und vorsichtig vermischen, bis der Teig homogen ist. 

Teig in die vorbereitete Form geben und in der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 15-20 Min. backen. Der Brownie sollte weich und etwas feucht bleiben.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 15 - 20 Min.

Den abgekühlten Brownie mit einem scharfen Messer in die Tannenbaumform schneiden. Dafür den Kuchen einmal halbieren und diese Hälften nochmals halbieren, dies gibt 4 Stücke. Diese Stücke nochmals halbieren, so dass man 8 gleich grosse Dreiecke erhält. In jedes Stück ein Glacestiel stecken.





3


Glasur
Schokolade schmelzen und abkühlen lassen. Kakaopulver und Puderzucker in eine Schüssel sieben und beiseitestellen. 

Frischkäse und Butter mit einem Handmixer für 3-4 Min. cremig rühren. Schokolade und Vanille Paste hinzufügen und weiterrühren. Kakaopulver und Puderzucker beigeben, vorsichtig vermengen und für 2 Min. cremig rühren. Falls die Glasur zu dick ist, kann 1 EL Rahm beigegeben werden. Falls die Glasur zu flüssig ist, kann noch etwas Puderzucker und Kakaopulver beigegeben werden.





4


Dekoration
Auf jeden Brownie eine dünne Schicht Glasur geben und glatt streichen. Die restliche Glasur in einen Spritzbeutel mit Saint-Honoré-Tülle geben und ein schönes ZickZack-Muster aufspritzen. Die Brownies nach Belieben mit Streudekor verzieren.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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