SUSSKARTOFFEL-
BROWNIES

Diese gesunden SuBkartoffel-Brownies kommen
ohne Zucker, Eier, Butter und Mehl aus.

Sie sind vegan und schmecken durch die purierten
SuBkartoffeln und den Apfelmus lecker weich und
saftig.

Die Kakaoglasur kannst du natUrlich auch weg lassen,
wenn es hicht ganz so schokoladig werden soll.

Zutaten: « 5EL entdlter Kakao (ungesuUsst)
« 500 g SUBkartoffeln . 2 EL Apfelmus
« 100 g Haferflocken oder . 1Prise Salz
Buchweizenmenl fir die Glasur (optional):
« 100 g gemahlene Mandeln . 30 gr Kakaobutter (oder Kokosél
« ca. 10 frische Datteln . 10 g Kakaopulver

« 1EL Kokosol « 1EL Ahornsirup

Zubereitung:

. die SUBkartoffeln schdlen und in WiUrfel schneiden

. die SUBkartoffelsticke ca. 20 Minuten in einem Topf mit Wasser kdcheln lassen,
anschlieBend abtropfen lassen und zerstampfen

« Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen

. den SuBkartoffelstampf und die zerkleinerten Datteln in einem Mixer puUrieren

« die gemahlenen Mandeln, die Haferflocken bzw. das Mehl, Kakaopulver,
Apfelmus, Kokosdl und eine Prise Salz unterrUhren

. den Teig in eine passende Brownies-Form fUllen und glatt streichen

« im vorgeheizten Backofen ca. 40-45 Minuten backen

« in der Form auskUhlen lassen, erst dann heraus nehmen

fUr die Glasur:
. fUr die Glasur die Kakaobutter (oder Kokosdl) in einer Pfanne vorsichtig schmelzen
« Kakaopulver und Ahornsirup unterrhren und alles etwas abkUhlen lassen
« die Glasur Uber die Brownies trdufeln und trocknen lassen
« anschlieBend die Brownies in Sticke schneiden und geniefBen
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