Rezept fiir Mochi Brownies — saftiger Schokokuchen mit Klebreismehl nach japanischer Art
https://1malljapan.de/rezepte/mochi-brownies/

Mocti Brownies

fiir 4 Portionen (12 Stiick) | 60 Minuten | 495 kcal

Das allerbeste Brownies Rezept der Welt kommt aus
Japan! Dieser saftige Schokoladenkuchen ist genau
richtig, schon soft mit einer federnden Textur beim
Essen. Ganz klar, das liegt am japanischen Klebreis-
mehl, welches sonst fiir Mochi verwendet wird. Hier
erfahrst du, wie du aus einem Kuchenklassiker ein
japanischen Mochi Brownie machst — plus: Dieser
Kuchen ist glutenfrei!

Zutaten (4 Portionen)

200 g Klebreismehl
200 g Zucker

30 g Kakao

2 EL Vanillezucker
1 EL Backpulver

Zubereitung (60 Minuten)

1. Zutaten fir die leckeren Mochi Brownies bereit-
legen und den Ofen (Ober- und Unterhitze) auf
180°C vorheizen.

2. Als erstes die Butter in einem Topf bei kleiner
Hitze schmelzen. In der Zwischenzeit die Eier, den

1288 mII3M|Ich Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel mitei-
” E'egr utter nander mit einem Schneebesen verriihren.

i
100 g Chocolate Chunks 3. Danach die Milch und die geschmolzene Butter
(Zartbitter) zur Eier-Zucker-Mischung hinzufiigen und dann

griindlich miteinander verriihren.

4. AnschlieBend Klebreismehl, Backpulver und Ka-
kao in eine weitere Schiissel sieben und mit einem
Loffel grob vermischen.

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar

versandkostenfrei! 5. Nun die Eier-Zucker-Milch-Butter-Mischung zum

Mehl hinzufiigen und mit dem Schneebesen ver-
mischen. Der Teig sollte nicht kraftig aufgeschla-
gen werden, da Brownies nicht fluffig sondern
eher zah sein sollen! Also nur sachte vermischen,
sodass keine Kliimpchen mehr im Teig vorhanden
sind.

6. Sobald der Teig fertig geriihrt ist, die Halfte der
Chocolate Chunks hinzufiigen und kurz unterhe-
ben.

7. Jetzt eine rechteckige Auflaufform (oder Back-
form, auch runde Formen funktionieren) mit Back-
papier auslegen. Tipp: Die Seiten etwas einschnei-
den, damit das Backpapier keine Falten schlagt.

8. Dann den Brownie Teig hineinfiillen, mit einem
Loffel gleichmaRBig verteilen und die restlichen
Chocolate Chunks oben auf drapieren.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malljapan.de
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9. Den Mochi Brownie Kuchen in den heilen Ofen
schieben und auf der mittleren Ebene fiir 40 Minu-
ten backen. Nach der Backzeit den Kuchen hervor-
holen, abkiihlen lassen und aus der Form holen.
Mit einem groBen Messer in 12 Stiicke schneiden.

10. Am besten Uber Nacht in einer Plastikbox, die
gut verschlossen wird, im Kiihlschrank aufbewah-
ren. Etwa 1 Stunde vor dem Servieren hervorholen,
damit der Kuchen nicht zu kalt zum Essen ist!
Oder einfach gleich servieren und wegnaschen...
Fertig — Itadakimasu!

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malljapan.de



