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Brownie Mochi Geister

Brownie:

100 g Schokolade (dunkel)
60 g Butter
50 g Zucker

1 Stiick(e) Ei

35 g Mehl

Schwierigkeitsgrad: mittel 15 g Kakao

Portionen: 10 Stiicke 1 Prise(n) Salz

1 Teeloffel Vanilleextakt (optional)

Mochi:

200 g Lien Ying Klebreismehl fiir Mochis & weitere

asiatische Spezialitaten

240 ml Wasser

80 g Zucker

Nach Belieben Maisstarke (zum Bestdauben)

Nach Belieben Zuckerstift (schwarz)

Brownie Mochi Geister
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Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schokolade und Butter zusammen schmelzen. Zucker
einriihren, dann das Ei unterriihren. Mehl, Kakao und Salz
kurz einarbeiten. In eine kleine ofenfeste Form geben.
15-20 min. backen - der Brownie darf noch leicht saftig

sein.

Komplett auskiihlen lassen. Brownie zu Kugeln formen
(ca.2-3 cm Durchmesser). (Falls die Masse zu kriimelig ist:
1-2 TL Frischkase oder geschmolzene Schokolade
untermischen.) Die Brownie-Kugeln anschliefend 30-60

min. kiihlen.

Flr den Mochi Grundteig Klebreismehl, Wasser, Zucker zu
einem dickflussigen Teig umriihren. Danach den Teigin
die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kraftig riihren,
bis ein Klumpen entsteht. Den Teig solange wenden und

rihren, bis er glanzt und gut zusammenklebt.

Arbeitsflache grof3zligig mit Starke bestauben. Den Teig
zu mehreren gleichgroRen Kugeln formen und diese dann

flach ausrollen.

Ein Stuck ausgerollten Mochi-Teig Gber eine Brownie-
Kugel locker driiberlegen. Den Rand etwas in Wellen
driicken, damit es wie ein flatterndes Geisterlaken

aussieht. Augen mit Zuckerschrift aufmalen.



