HimBeer-Quonk -Buownies

Erﬂ/bt: 8 Stiicke

Zutaten:

Brownie— Ze/g: Quarkmasse:

1Ef gm"ﬁe M 2503 Maﬂerquark

Z,LOﬁ Erﬂthr/t [/ﬁhf 1Ef gm"/:?e M

40 g Mehl 40 g Erﬂthr/t*/puderzucker

1 EL Kakao etwas Vanillemark, alternativ Vanillearoma
172 TL Back/pu[ver 1EL Uam’[/e/yudd/hﬁpulver

1 Prise Salz TEL Griefs

70 g Apfe[mus, ungestifst

Aufierdem:
150-200 g Himbeeren, frz’sch oder TK

Zutereitung

1 Den Bﬂckof@m auf 180 °C vorheizen und eine kleine, eck@e Bﬂckfarm mit Back/pa/a/er ausleﬂen.
(Meine ist 18 x 25 cm.)

2 Fiir den Bmwnie*ﬁ@ das Ei mit dem Erﬂt/ﬂr/t SC/’I&H/{VI/I@ riihren, dann Mehl Kakao,
Back/pulver, Salz und /’&/yfelmus unterriiren, bis ein ﬂeschmez’d@er 7’2/5 entsteht. Den 7’215 n die
Form 6@&@/4.

3. Den Quark mit dem Ei, dem Erﬂthr/t*/puderzucker, dem Vanillemark, dem Uam'l[epudd/nﬁ/ju[ver
und dem gr/eﬁ ﬁlmft riihren. Die Quarkmasse auf den Browm'e*ﬁ/\'ﬁ ﬂek@n und 3[atz€ streichen.
U.. Die Himbeeren waschen, putzen und trocken tupf@n und auf der Quarkmasse verteilen. (TK-
Himbeeren miissen nicht vorher aufﬁetaut werden.)

5 Im vorﬁeheizten Backaf@n 30 - 35 Minuten backen Q’e nach Back[e/stunﬂ des Ofens, am
besten die Form ein bisschen schiitteln, um zu sehen, ob der Kuchen noch wackelt), dann die
Ofentéir einen Spalt éffnen und im Ofen [angsam auskdihlen lassen.

6. Wenn 3ewa’nscht, vor dem Servieren noch mit etwas E/:ﬁthr/t—]?uderzucker bestiuben.



