
Schoko Brownies 
 

 
 
 
Zutaten (für 1 Backblech) 
 
Die Brownies sind eher flach (ca. 2,5 cm), wie sie einige von euch von den Veranstaltungen 
kennen, wenn Du sie höher magst, dann nehme eine etwas kleinere Form und passe die 
Backzeit etwas an) 
 
300 g dunkle Schokolade mit 70% Kakao  
100 g dunkle Schokolade mit 80% Kakao 
250 g Butter 
200 g Zucker 
100 g dunkler Muscovado Zucker 
oder anstatt die beiden oberen Zuckersorten:  
300g Rohrohrzucker  
6 Eier 
250 g Mehl 
40 g Kakaopulver 
40ml Sojasauce 
 
 
Zubereitung 
 
Heize den Ofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vor. 
 
Schmelze auf einem Wasserbad, die Schokolade zusammen mit der Butter. 
 



Sind Schokolade und Butter geschmolzen, rühre den Zucker ein. Der Zucker sollte nach 
Möglichkeit komplett aufgelöst sein. Nimm nun die Masse vom Wasserbad.  
 
Füge die Sojasauce hinzu und verrühre sie, so dass alles gut vermischt ist. 
 
Schlage jetzt die Eier mit einem Mixer, in einem extra Gefäß, kurz auf. Rühre anschließend 
die Eier mit einem Kochlöffel oder Teigschaber ein, bis sie richtig gut vermengt sind. 
Achtung, die Masse darf nicht mehr zu heiß sein, sonst gerinnen die Eier. 
 
Siebe das Mehl und den Kakao und hebe beides mit einem Teigschaber unter. 
 
Gebe die fertige Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech und backe sie bei 170 °C 
für 15-20 Minuten. Die Backzeit hängt stark vom Backofen ab. Teste unbedingt rechtzeitig 
den Gargrad. 1 Minute zu lange kann viel ausmachen und es wird eher Kuchen als 
Brownie. Auch lecker, ist eben nur dann kein Brownie. 😉 
 
Viel Spaß beim Backen! 😀 
 


