Rote-Bete-Brownies

Rote Bete machen diese herrlich
schokoladigen Brownies nicht nur saftig,

sondern auch ein bisschen gesunder.

12 Stiicke

Vorbereiten:
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Zutaten:

250 g Rote Bete

200 g dunkle Schoko-
lade, in kleine Stlcke
gebrochen

200 g Butter, gewurfelt,
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auf einen Topf mit kochen- einer Schussel. RUhre danach gy

dem Wasser. Gib Schokolade die flissige Schokoladen- 00g hellbreungr Zucker
und Butter hinein und lass mischung unter. 3 Eier

beides schmelzen. Rihre ab 150 g Mehl

und zu um.

1% TL Backpulver
50 g Kakaopulver

Besonderes Zubehor

Quadratische Backform
(22x22cm, 3-4 cm hoch),
gefettet

Fllle den Teig in die Backform,
streiche ihn glatt und backe

ihn 25 Minuten. Stich ein Holz-
stdbchen hinein. Wenn kein Teig
daran haftet, ist der Kuchen fer-
RUhre nun Mehl, Backpulver tig. Lass den Kuchen in der Form
und Kakao und danach die abkUhlen. Dann kannst du ihn
geriebenen Roten Beten unter. stlrzen und in Stlcke schneiden.




