govinda

natirlich fir dich.

Email: info@govindanatur.de

Tel: 06321 49930-0  Web: www.govinda-natur.de

Kochzeit: 1 h

Gesamtzeit: 1 h

Portionen: 4
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Walnuss-Brownies mit weilRer
Schokolade

Zutaten

2 Essloffel Chiasamen

6 Essloffel Wasser

60 g WalnUsse

25 g Kakaopulver

100 g vegane weilde Schokolade
100 g vegane Zartbitterschokolade
100 g Dinkelmehl

1 Teeldffel Salz

2 Teeloffel Vanilleextrakt

170 g vegane Butteralternative

200 g Kokosblutenzucker

Zubereitung
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Heize den Backofen auf 190 °C Ober- / Unterhitze vor. Lege eine

quadratische Backform mit Backpapier aus oder fette sie ein.

Vermische in einer kleinen Schiissel die Chiasamen mit dem

warmen Wasser und lasse sie 15 Minuten quellen.

Hacke die Zartbitterschokolade klein, schmilz sie tiber dem

Wasserbad und stelle sie kurz zum Abkiihlen zur Seite.

Schmilz die vegane Butteralternative bei geringer Hitze in einem
kleinen Topf. Hacke auRerdem die Walniisse und die weife

Schokolade grob.

Vermische die geschmolzene Butteralternative mit den
gequollenen Chiasamen, Kokosbliitenzucker und Vanilleextrakt.
Gib die geschmolzene Zartbitterschokolade hinzu und riihre alles

cremig.

Siebe Dinkelmehl und Kakaopulver in die Schiissel, flige das Salz

hinzu und mische die Zutaten vorsichtig.
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Gib nun die gehackten Walniisse und weifse Schokolade dazu und
hebe sie unter. Gib den Teig in die vorbereitete Form und backe
die Brownies flir 20-25 Minuten auf der mittleren Schiene.

Lasse die veganen Brownies vollstandig auskiihlen, bevor du sie in

Quadrate schneidest und geniel3t.



